
Il Gruppo SIAD nell’industria alimentare

SIAD ha conseguito per i propri 
gas alimentari la certifi cazione 
FSSC 22000, che rappresenta  
il punto di riferimento mondiale 
in materia di igiene e sicurezza 
alimentare. 
L’industria alimentare è un  
mercato di riferimento anche per 
SIAD Macchine Impianti, l’engi-
neering company del Gruppo, 
con l’offerta di compressori per il 
gonfi aggio delle bottiglie in PET e 
di sistemi di movimentazione.

SIAD fornisce alle aziende 
alimentari una vasta gamma 
di prodotti, tecnologie e 
servizi che permettono 
agli utilizzatori di ottenere 
signifi cativi benefi ci, in 
termini sia di produttività che 
di qualità e genuinità degli 
alimenti.

Confezionamento alimentare
SIAD ha sviluppato con succes-
so Foodline®, una linea di pro-
dotti interamente dedicata al 
confezionamento in atmosfera 
protettiva (MAP). 
Foodline® si compone di gas ad 
uso alimentare che, singolar-
mente o in miscele, vengono 
introdotti all’interno delle confe-
zioni per aumentare la conserva-
bilità degli alimenti.

Surgelazione rapida 
dei prodotti alimentari
SIAD propone soluzioni tecnolo-
giche per l’impiego ottimale 
dell’azoto in fase liquida nei pro-
cessi di surgelazione. 
Tale metodo è il più veloce per 
ottenere il raffreddamento degli 
alimenti: l’azoto va direttamente 
a contatto con il prodotto da sur-
gelare e non esercita alcun effet-
to inquinante su di esso. 
SIAD fornisce inoltre un’ampia 
gamma di impianti dedicati alla 
surgelazione criogenica con 
azoto: armadi criogenici, tunnel 
lineari, surgelatori a spirale e tun-
nel ad immersione.

Inertizzazione dei serbatoi 
di stoccaggio
L’azoto, gas chimicamente inerte 
e poco solubile nei liquidi, è 
impiegato per l’inertizzazione dei 
serbatoi di stoccaggio di liquidi 
alimentari (succhi di frutta, bibite, 
oli e grassi alimentari), consenten-
do la protezione organolettica e 
qualitativa degli stessi.

Strippaggio nei liquidi alimentari
La presenza di contaminanti vola-
tili quali ossigeno e sostanze 
organiche in liquidi alimentari (oli e 
grassi, succhi di frutta, vino e 
bevande) può compromettere la 
qualità dei prodotti e l’effi cienza 
degli impianti nei quali questi ven-
gono trattati. 
L’iniezione d’azoto gassoso nei 
liquidi consente di eliminare i con-
taminanti indesiderati e di rag-
giungere elevati livelli di purezza.

Gocciolatore
Nell’imbottigliamento di bevande, 
acque minerali non gasate, succhi 
di frutta e liquidi alimentari in 
genere, può essere immessa una 
goccia di azoto liquido in ogni 
contenitore prima della sua chiu-
sura ermetica. 
In questo modo, si riduce sensi-
bilmente l’effetto ossidante 
dell’ossigeno e si aumenta la 
resistenza meccanica degli 
imballaggi.
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Termoregolazione degli impasti
Il controllo della temperatura degli 
impasti è fondamentale per otte-
nere prodotti da forno con qualità 
riproducibili e costanti. 
SIAD propone un sistema di ter-
moregolazione, che, utilizzando 
azoto liquido, consente di rag-
giungere la temperatura deside-
rata per l’impasto fi nale.

Criomacinazione
Nella macinazione di prodotti 
alimentari, il know-how SIAD si 
è recentemente consolidato con 
lo sviluppo di sistemi di iniezio-
ne e controllo di azoto liquido 
nella camera di macinazione. 
I benefi ci ottenibili sono la ter-
moregolazione del prodotto da 
macinare, l’abbattimento del 
calore, la creazione di un’atmo-
sfera a basso contenuto di ossi-
geno e di umidità e l’asportazio-
ne del calore prodotto.

Fumigazione
Gli stoccaggi di prodotti alimen-
tari quali granaglie, spezie, frutta 
secca, cacao, nocciole possono 
essere infestati da parassiti. 
SIAD propone la fumigazione 
con autoclavi ad alta pressione, 
che utilizza CO2 alimentare E290 
per eliminare i parassiti. 
Tale tecnologia è veloce nell’ese-
cuzione, utilizza solo sostanze 
naturali, non lascia alcun residuo, 
è fl essibile ed effi cace contro 
ogni specie infestante.

Applicazioni in campo 
enologico
I gas alimentari SIAD vengono uti-
lizzati nei diversi stadi del proces-
so di vinifi cazione, dalla vendem-
mia fi no all’imbottigliamento del 
vino, e consentono di migliorare 
le caratteristiche organolettiche 
del vino, esaltare la personalità 
dei vitigni e proteggere il prodotto 
durante tutte le fasi di lavorazione.

Servizi, impianti 
e apparecchiature
Platinum è il Total Gas 
Management attraverso cui il 
cliente può delegare a SIAD non 
solo la fornitura e la distribuzio-
ne del gas, ma anche la gestio-
ne degli ordini, la manipolazione 
dei contenitori ed il controllo 
degli impianti. 

SIAD fornisce inoltre impianti 
ed apparecchiature per l’impie-
go dei gas, che garantiscono 
all’utilizzatore la sicurezza di 
esercizio e la qualità del pro-
dotto fi no al punto d’uso.


