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"Contenitore perfezionato per 1l1a refrigerazione rapida e 1la
conservazione di latte. , .
titolare: N.R. DEVELOPMENT LIMITED . Lg BG'U 1995 _
con sede in: Dublin {Irlanda)

kkkkkk
La presente invenzione si riferisce ad un contenitore per la
refrigerazione rapida del latte @ per la sua conservazione a
temperatura ottimale dal momento della mungitura e durante il
trasporté fra le localita di produzione e le localita di wuti-
lizzazione, ad esempio i caseifici.
Ie zone 4i produzione di latte si trovano spesso in localita
montane disagevoli da raggiungere, lontane dai centri abitati
e prive di energia elettrica. Caso tipico & rappresentato da-
gli allevamenti di ovini, caprini, bufale, ecc., che utiliz-
Zano pascoli situati in zone remote e non raggiungibili da
grossi avtomezzi dotati di gruppi frigoriferi, ma che tuttavia
formiscono i prodotti pit pregiati.
La conservazione del latte a temperatura ambiente dal momento
della mungitura all'inizio della fase di trasporto e durante
il tragitto, talvolta lungo, dalle zone di produzione fino ai
caseifici comporta una proliferazione hatterica che non & com-
patibile con le normative vigenti sulla qualitd dei prodotti
alimentari, ed in particolare del latte.
Il rispetto di tali normative comporta pertanto 1'impossibili-

ta di sfruttare zone di pascolo ad elevata distanza dai casei-
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fici, se esse non sono servite dalla rete di distribuzione
dell'energia elettrica, o se non dispongono di generatori
elettrici autonomi.

Scopo generale della presente invenzione & ovviare agli incon-
venienti sopra menzionati fornendo un contenitore per il tra-
sporto di latte che sia in grado, una volta portato nella lo-
calita di produzione, di raffreddare il latte nei tempi ri-
chiesti dalle nommative ad una prefissata temperatura ottimale
di conservaziong {(compresa fra circa 0 e 4°C) senza dipendere
né da sorgenti locali di energia né da unitd frigorifere auto-
nome permanentemente comnesse, e di‘trasportarlo a tale tempe-
ratura, mantenuta sostanzialmente costanfe, fino ai lucchi di
lavorazione.

Un altro scopo dell'invenzione & realizzare un contenitore in
cul 1l latte possa essere sottoposto ad un primo, sostanziale,
raffreddamento durante 1la sua introduzione nel contenitore,
prima di giungere a contatto con il latte gid refrigerato pre-
sente nel contenitore stesso.

Ulteriore scopo dell'invenzione & realizzare un contenitore
che consenta di mantenere il latte a temperatura sostanzial-
mente omogenea sia durante il raffreddamento che durante 1la
sua conservazione,

In vista di tali scopi si & pensato di realizzare, secondo
l'invenzione, un contenitore per 1l raffreddamento rapido di

latte e per il suo mantenimento ad una temperatura ottimale di
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conservazione prefissata, caratterizzato dal fatto di compren-
dere un corpo costituito da un recipiente interno, definente
un vano per il contenimento del latte, e da un involucro
intermedio avvolgente esternamente il recipiente interno e
comnesso a tenuta con questo per definire fra recipiente ed
involucro intermedio un'intercapedine destinata a contenere
liquido con temperatura di congelamento inferiore alla prefis-
sata temperatura di conservazione nel senso di definire la pa-
rete del recipiente come parete refrigerante, 1in cui condotti
per la circolazione di fluide refrigerante sono disposti nel-
1'intercapedine, il contenitore essendo rivestite da un invo-
lucro esternoc isolante ed essendo dotato di mezzi per 1'intro-
duzione controllata del latte fino al contatto termico con
detta parete refrigerante.

Rispetto ai normali contenitori non refrigerati, il contenito-
re secondo 1'invenzione, essendo in grado di prolungare sensi-
bilmente e senza scadimento gqualitativeo il periodo di tempo

complessivo che intercorre fra la produzicone del latte e la

sua consegna ai caseifici, permette di sfruttare per la produ-
zione anche pascoli situati in luoghi remoti e non facilmente
accessibili, incrementandc la produttivita della regione.

Il maggiore periode di tempo disponibile per la conservazione
del latte nel rispetto dei limiti qualitativi imposti dalle
normative sanitarie consente inoltre di effettuare la raccolta

con minore freguenza, con evidenti vantaggi economici.
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Rispetto ai contenitori refrigerati convenzionali, collegati
in modo permanente ad appositi gruppi frigoriferi, il conteni-
tore secondo 1'invenzione offre il vantaggio di poter operare
in zone prive di energia senza dover trasportare il gruppo
frigorifero, evitando cosi possibili danneggiamenti di  que-
st'ultimo a causa delle vibrazioni e dei colpi tipicamente in-
dotti dalla marcia =su strade male pavimentate o sterrate. Tale
contenitore offre inoltre sensibili vantaggi operativi quando
utilizzato in zone ove 1'energia elettrica non dia la certezza
di un'erogazione continua, garantendo il funzionamento corret-
to degli impianti anche in caso di black-ocut.

I1 contenitore secondo 1'invenzione presenta anche il vantag-
gio che la temperatura del latte gid refrigerato presente nel
vano non viene sensibilmente influenzata dalla successiva
introduzione di ulteriori quantita di latte avente temperatura
prossima a quella di mungitura, garantendo cosi sostanziale
costanza di temperatura al 1latte una volta che & stato raf-
freddato.

Per rendere pil chiara la spiegazione dei principi imnovativi
della presente invenzione e 1 suoi vantaggi rispettoc alla
tecnica nota si descriverd di seguito, con l'aiuto dei disegni
allegati, una possibile realizzazione esemplificativa appli-
cante tali principi.

La Fig.l1 rappresenta una vista in sezione di un contenitore

secondo 1'invenzione.
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La Fig.2 rappresenta un particolare ingrandito del contenitore
di Fig.l, che mostra il dispositivo di introduzicne del latte.
Nella figura 1 & indicato con 10 un contenitore per latte, il
quale comprende un corpo 11 costituito da un recipiente inter-
no 12, che definisce un vano 13 per il contenimento del latte
e da un involucro 14, intermedio, che avvolge esternamente il
recipiente 12.

I1 recipiente 12 e 1l'involucro 14, realizzabili ad esempio in
acciaio inossidabile rispondente alle normative sui contenito-
ri per generi alimentari, sono fra loro connessi a tenuta,
vantaggiosamente mediante saldatura 15 in corrispondenza di
loro rispettive porzioni superiori 16, 17. Fra recipiente 12
ed involucro 14 & definita un'intercapedine 18 destinata ad
essere riempita con una quantitd di liguido avente temperatura
di congelamento e calore di fusione tali da consentire la re-
frigerazione ed il mantenimento del latte alla temperatura ot-
timale di conservazione.

Il liguido congelahile contenuto nell'intercapedine 18, porta-
to allo stato solido, costituisce capacitd termica refrigeran-
te per il latte contenuto nel contenitore 10.

La temperatura ottimale di conservazione del latte al fine di
evitare una proliferazione batterica incompatibile con e
normative vigenti sulla qualitd del prodotto & sostanzialmente
compresa fra 0 e 4°C, pertanto 1l liguido costituente la capa-

citd termica pud essere una soluzione di  composizione tale da
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presentare temperatura di congelamento sostanzialmente compre-
sa fra -11°C e -2°C e calore di fusione sufficiente a garanti-
re la refrigerazione del latte partendo da una temperatura di
circa 35+37°C alla mungitura fino alla temperatura di conser-
vazione (0+4°C) in un tempc compreso fra 15' e 3 ore dalla
fine della mungitura con una portata di introduzions del latte
nel contenitore pari a circa il 10:40% della sua capacitd ogni
ora, oppure in circa 15' dall'introduzione del latte nel con-
tenitore, in relazione alla percentuale di riempimento dello
stesso. La conservazione del latte alla temperatura di 0+4°C &
garantita per almeno 12 ore, fino anche ad oltre 48 ore.
Vantaggiosamente, la soluzione utilizzata sarda scelta di com-
posizione tale da non presentare espansione volumetrica al
passaggio di stato da liquido a solido.

Potramno comuingue essere utilizzate anche soluzioni acquose di
varia composizione, aventi una minima espansione al congela-
mento, inferiore al 5%, preferibilmente inferiore al 2%.
L'intercapedine 18 & dimensionata in modo che, in caso di uti-
lizzo di una soluzione avente espansione volumetrica al conga-
lamento, la quantita di liquido necessaria per otteners le
prestazioni termiche richieste ne riempia il volume disponibi-
le in guantitd non superiore a circa il 90+98%, realizzando
superiomente una sostanziale camera di espansione che permet-
ta di assorbire 1l'aumento di volume della soluzione conseguen-

te al passaggio di stato.
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Fra il recipiente interno 12 e l'involucro intermedio 14 pos-
sono essere previsti elementi distanziali 19 di irrobustimento
della struttura, realizzati in materiale termicamente isolante
per evitare la creazione di ponti termici fra le due pareti.
I1 corpo 11 del contenitore 10 & rivestitc da un involucro
isolante esterno 20, costituito ad esempio da uno strato 21 di
poliuretano espanso ricoperto dea una lastra 22 di  acciaio
avente le medesime caratteristiche di quello utilizzato per il
recipiente 12 e per 1'involucro 14.

Secondo una forma preferenziale di realizzazicne, il corpo 11
del contenitore & aperto superiormente per agevolare le opera-
zioni di pulizia del wvano 13 e 1'involucro isolante 20 com~
prende un elemento 23 di chiusura del wvano stesso. L'elemento
23, mobile rispetto al contenitore, @& isolato ed applicabile
su di esso con interposizione di guarnizioni di tenuta 24 fra
esso ed il corpe 11 per evitare fuoriuscite di latte dal vano
durante il trasporto.

Sul contenitore & prevista una bocca 26 per l'introduzione del
latte nal vano, dotata di un elemento di filtraggic 27, 1la
quale pud essere posta in comunicazione con un serbatoio 28
per il dosaggio del flusso di latte in ingresso. Il serbatoic
28, vantaggiosamente di capacitd compresa fra 1/15 e 1/25 del-
la capacita del contenitore 10, preferibilmente pari a circa
1/20 di essa, pud essere applicabile sulla bocca 26 snlo du-

rante le operazioni di caricce, dotando guindi la boccs stessa

¥
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di un opportuno tappo di chiusura, oppure pud essere fisso in
altra posizione, come rappresentato schematicamente a tratteg-
gio in Fig.2, e allora & esso stesso dotato 4i opportuni mezzi
di chiusura.

Sul contenitore possono essere disposti mezzi asportabili 29
per la schermatura dai ragygi solari deila sua superficie
esterna e della bocca 26, che rappresenta un punto critico per
1'isolamento del vano 13. Opportune maniglie 25 possono essere
previste sull’elemento 29 per agevolarne la movimentazione.
All'interno dell'intercapedine 18 sono alloggiati condotti 30
appartenenti ad un circuito a serpentino 31 destinato alla
circolazione di fluido refrigerante, ad esempio gas freon,
atto a portare il liquido contenuto nell'intercapedine ad una
temperatura inferiore alla sua temperatura di congelamento.

I1 circuito 31 & collegabile, tramite opportune connessioni ad
innesto rapido 32, 33 rispettivamente per 1'ingresso e per
l'uscita del fluideo refrigerante, con un gruppo frigorifero
esternc di tipo noto, non raffigurato, alimentato dalla rete
elettrica ¢ da un gruppo eletirogenc.

Nell'intercapedine 18 possono essere previste opportune alet-
te, non raffigurate in quanto le loro possibili configurazioni
sono facilmente immaginabili dal tecnico, per il miglioramento
dello scambic termico e per una maggiore velocitd di raffred-
damento del liquido congelabile nell'intercapedine, cosi da

rendere pill rapida 1la refrigerazione del latte. Opportune



Ingg. GUZZ! @ RAYIZZA

alette possono eventualmente essere previste ancﬁe sulia su-
perficie dei condotti 30. La presenza di tali alette comporta
la creazione di un elevato numero di ponti termici fra i con-
dotti refrigeranti e la parete del recipiente 12, al fine di
sfruttare la capacita di assorbimento del calore di tutto il
liquido congelato e non del solo strato superficiale a contat-
to con la parete 12.

Vantagaiosamente, il circuito 31 & costituito da due sezioni
collegate in parallelo e 1 condotti 30 sono disposti all'in-.
terno dell'intercapedine 18 con densitd decrescente dal basso
verso l'alto. Inoltre, il circuiteo di raffreddamento & gecme-
tricamente configurato in modo che il percorso del fluido re-
frigerante si sviluppi a partire dal basso, cosl da realizzare
un congelamento progressivo del liquido nell'intercapedine dal
basso verso l'alto, consentendone scorrimento verso la sostan-
zlale camera di espansione superiore.

Allo scopo di evitare possibili sovrappressioni nell'interca-
pedine 18 dovute all'eventvale espansicne del liquideo durante
i1l congelamento, nella porzione di sommitd dell'intercapedine
stessa sonc previsti noti mezzi valvolari, schematicamente
indicati con 34, per l'estrazicne dell'aria dall'intercapedine
al suo riempimento con il liquido congelabile.

T1 contenitore & dotato, secondo una caratteristica innovativa
della presente invenzione, di un sistema di intrcduzione del

latte nel vano comprendenta un raccordo 47 di comnessiones fra

-10-
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la bocca 26 ed un condotto 48 di distribuzione del latte.

I1 condotto 48 si sviluppa, superiormente al vano 13, sostan-
zialmente lungo 1'intero perimetro interno del recipiente in-
termmo 12 ed & fissato, con noti mezzi di supporto, alle pareti
laterali dello stesso in modo che permanga fra condotto e pa-
reti laterali un sottile passaggio sufficiente a permettere un
trafilamento del latte lungo le pareti, come sard meglio spie-
gato pilt avanti.

Lungo il condotto 48 & uniformemente distribuita una pluralita
di aperture 49 dirette, come ben visibile in Fig.2, nel senso
di permettere la fuoriuscita del latte verso l'alto in dire-
Zione della parete del recipiente 12. Le aperture 49 hamno
asse 50 formante con la normale alla parete laterale del reci-
piente un angolo compreso fra 30° e 75°, preferibilmente nel-
1'intorno di 45°.

Durante la fase di caricamento del latte, questo viene intro-
dotto nel serbatoio di dosaggio 28 a temperatura sostanzial-
mente corrispondente alla temperatura di mungitura; da qui es-
s0, attraverso la hocca 26, defluisce nel raccordo 47 e quindi
nel condotto di distribuzione 48.

Dal condotto 48 il latte fuoriesce attraversoc le aperture 49
versc 1l'alto in direzione della parete del recipiente interno,
per trafilare poi versc 1l basso, attraverso una sottile fes-
sura 51 esistente fra condotto e parete laterale, formando un
velo ligquido coprente la parete stessa. Vantaggiosamente, 1a

£
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luce della fessura 51 & sufficientemente piccola da permetters
la generazione di un velo 52 di latte di spessore inferiore a
2 mm, preferibilmente nell'intormo di 0,2 wm. Tale fessura pud
ad esempio essere creata mediante semplice accostamento del
condotto alla parete, prevedendo mezzi di fissaggio ad essa
sufficientemente distanziati fra loro.

I1 velo éi latte 52, durante la discesa lungn la parete refri-
gerata del vano fra il condotto 48 =d il pelo liberc del latte
freddo gid presente nel contenitore, si raffredda rapidamente
a causa del suo esiguo spessore fino ad una temperatura pros-
sima a quella di conservazione. Pertanto, successive introdu-
zioni di latte non provocano sensibili alterazioni della tem-
peratura del latte introdotto precedentemente e gia refrigera-
to.

Tl contenitore & inoltre dotato, secondo 1l'invenzicne, di mez-
zi per il rimescolamento del latte nel vano, cosi da accele-
rarne il raffreddamento e consentirme 1l mantenimente ad una
temperatura il pil possibile uniforme sia durante il raffred-
damento che durante la conservazione, prolungando in guesto
modo la fase stessa di conservazione.

In una forma di realizzazione preferenziale, i mezzi di rime-
scolamento sonc costituwiti da un agitatore 35 ad elica ructan-
te a bassa wvelocitd (nell'ordine di 10+50 RPM), immersa nel
varno 13 ed elettricamente connesso con una batteria di alimen-

tazione, schematicamente indicata con 36.
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Vantaggiosamente, le eliche dell'agitatore 35 sono configurate
in modo da generare una circolazione del latte nel vano carat-
terizzata da un flusso ascendente nella porzione centrale del
vano stesso e flussi discendenti in prossimita delle pareti.
In tal modo, il velo di latte 52 discendente lungo le pareti
del vano, dopo aver raggiunto il pelo libero, & indotto a pro-
sequire la discesa lungo le pareti, come indicato zchematica-
mente con 53, per essere ulteriormente raffreddato.

I1 contenitore comprende incltre un condotto 37 per lo scarico
del latte, estendentesi fra una prima apertura 38 per 1'uscita
del latte dal vanc 13 ed una seconda apertura 39 per il suo
scarico verso l'esterno, dotata di relativo tappo di chiusura
isolato 40.

Per favorire il deflusso del latte dal contenitore, il suo
fondo 41 ed il condotto 37 sono inclinati verso il basso in
direzione dell'apertura 39 di un angolo compreso fra 5° e 55°,
preferibilmente nell'intorno di 10°.

L'attivazione dell'agitatore 35 durante la fase di conserva-
zione pud essere vantaggiosamente comandata in modo automatico
mediante un temporizzatore 42, oppure mediante segnali inviati
ad una centralina di comando (schematizzata con 43) da oppor-
tuni sensori di temperatura 44 disposti all'interno del vano
13 quando questi rilevino, in predeterminate porzioni del va-
no, differenze di temperatura del latte rispetto alla tempera-

tura ottimale di conservazione. Inoltre, 1'agitatore 35 pud
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essere azionato nel senso di realizzare un rimescolamento con-
tinuo durante le fasi di caricamento e di refrigerazicne del
latte ed un rimescolamento intermittente durante la fase di
conservazione alla temperatura prefissata.

Il contenitore 10 pud vantaggiosamente comprendere noti mezzi
45 per 11 fissaggio su un veicolo genericamente indicato con
46, il cquale pud ad esempio essere un carrello rimorchiabile
da una motrice.

E' chiarc come il dimensionamento del sistema di refrigerazio-
ne dipenda dalle prestazioni termiche richieste e dalle con-
dizioni climatiche in cui il contenitore verra utilizzato. A
titolo di esempio, per un contenitore operante a temperature
esterne fino a 50°C e per il quale si richiede di raffreddare,
in un tempo massimo di circa un'ora dal termine della mungitu-
ra, il latte dalla temperatura di mungitufa {circa 35+37°C)
alla temperatura di conservazione {(0:4°C) e di mantenere tale
temperatura costante per 12+48 ore fino alla consegna del
lafte nella localitd d4i lavorazione, la quantitd di liquido
congelabile contenuto nell'intercapedine pud® essere pari al
25:80% della quantitd massima di latte contenuta nel vano 13,
preferibilmente intorno al 60% di essa.

Connettendo il circuito di raffreddamento del contenitore con
un gruppo frigorifaro prima della partenza dal caseificio, per
portare il liquido congelabile allo stato solido, il comteni-

tore pud essere condotto fino alla localitd 4l produzione del
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latte, dove questo verra introdotto nel vano 13 del contenito-
re, raffreddato e mantenuto alla temperatura di conservazione
fino al ritorno del contenitore stesso al caseificio per la
consegna, senza che le caratteristiche qualitative del latte
abbilano subito alterazioni indesiderate,

Naturalmente, la descrizione sopra fatta di una realizzazione
applicante 1 principi innovativi della presente invenzione &
riportata a titolo esemplificative di tali principi innovativi
e non deve percid essere presa a limitazione dell'ambito di
privativa qui rivendicato.

Ad esempio, 1 mezzi di rimescolamento del latte nel vanc, an-
ziché da un agitatore ad elica, possono essere costituiti da
un circuito per il ricircolo del latte fra un'apertura 4i
uscita ed un'apertura di reintroduzione nel vano, con un'op-
portuna pompa per la movimentazione del latte stesso lungo il
circuito.

Inoltre, 1a bocca 26 di  introduzione del latte, a cui & con-
nesso il raccordo 47 di collegamento con il condotto 48, pud
essere disposta sul contenitore 10 in posizione non corrispon-—
dente all'lelemento di chiusura 23. In particolare, 1'involucro
14 pud chiudere completamente il vano 13, essendo prevista co-

me sola apertura la bocca 26 con 1'elemento di filtraggioc 27.
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RIVENDICAZIONI

1. Contenitore per il raffreddamento rapido di latte e per il
suo mantenimento ad una temperatura ottimale di conservazione
prefissata, caratterizzato dal fatto d4di comprendere un corpo
{11) costituito da wum recipiente intermo (12), definente un
vano (13) per il contenimento del latte, e da un involucro in-
termedic (14) avvolgente estermamente il recipiente interno
(12) e connesso a tenuta con questo per definire fra recipien-
te (12) ed involucro intermedio (14) un'intercapedine (18) de-
stinata a contenere 1liquido con temperatura di congelamento
inferiore alla prefissata temperatura di conservazione nsl
senso di definire 1la parete del recipiente (12) come parete
refrigerante, in cui condotti (30) per la circolazione di
fluido refrigerante sono disposti nell'intercapedine (18), il
contenitore essendo rivestito da un involucro esterno (20)
isolante ed essendo dotato di mezzi per l'introduzione con-
trollata del latte fino al contatto termico con detta parete
refrigerante.

2. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal
fatto che i mezzi per l'introduzione controllata del latte
comprendono un condotto di distribuzione (48) raccordato ad
una boceca (26) &1 ingresso del latte dall'esterno, il condotto
(48) sviluppandosi sostanzialmente lungo 1l'intero perimetro
interno del recipiente (12) in corrispondenza della porzione

superiore del vano (13).
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3. Contenitore seconde la rivendicazione 2, caratterizzato dal
fatto che il condotto di distribuzione (48) & dotato di una
pluralitad di aperture (49) uniformemente distribuite per la
fuoriuscita del latte verso le pareti laterali del recipiente
(12}).

4. Contenitore secondo la rivendicazione 3, caratterizzato dal
fatto che le aperture (49) sono dirette verso l'alto e verso
la parete del recipiente (12}, e hamno asse (50) formante con
la normale a detta parete un angolo compreso fra 30° e 75°,
preferibilmente nell'intorno di 45°.

5. Contenitore secondo la rivendicazione 2, caratterizzato dal
fatto che fra condotto di distribuzione (48) e pareti del re-
cipiente (12} vi & un passaggio (51) per il trafilamento di un
velo di latte lungo le pareti.

6. Contenitore secondo la rivendicazione 2, caratterizzato dal
fatto che alla bhocca (26) & connettibile un serbatoio (28)
dosatore del flusso di latte in ingresso, il serbatoio (28)
avendo capacita compresa fra 1/15 e 1/25 della capacita del
contenitore, preferibilmente pari a circa 1/20.

7. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal
fatto che sono previsti mezzi (35) per i1 rimescolamento del
latte nel vanc.

8. Contenitore secondo la rivendicazione 7, caratterizzato dal
fatto che 1 mezzi per il rimescolamento del latte nel vano

comprendono un agitatore (35) ad elica ruotante, immerso nel
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vano (13), per la generazione di un flusso ascendente nella
porzione centrale del vano e flussi discendenti in prossimita
delle pareti laterali,

9. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal
fatto che nella porzione di sommitad dell'intercapedine (18)
sono previsti mezzi valvolari (34) per 1l'estrazione dell’aria
dall'intercapedine al suo riempimento con il liguido congela-
bile.

10. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che 1la quantitad di 1liquido congelabile contenuto
nell'intercapedine (18) & pari al 25:80% della quantitd massi-
ma di latte contenuta nel wvano (13), preferibilmente intorno
al 60%.

11. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che i1 liquido congelabile ha temperatura di conge-
lamento sostanzialmente compresa fra -11°C e -2°C.

12. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato

dal fatto che 1 condotti (30) per la circolazione del fluido

refrigerante appartengono ad un circuito (31) a serpentino di-
sposto nell'intercapedine (18).

13. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che i1 condotti {(30) sono disposti nell'intercapedine
(18) con densita decrescente dal basso verso 1'alto, nel senso
di provocare congelamento del ligquido a partire dalla porzione

inferiore dell'intercapedine.
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14. Contenitore secondo 1la rivendicazione 12, caratterizzato
dal fatto che il circuito (31) a serpentino & costituito da
due sezioni in parallelo.

15. Contenitore secondo la rivendicazione 12, caratterizzato
dal fatto che il circuito (31) per la circolazione del fluido
refrigerante & dotato di mezzi di comnessione rapida (32) per
1'immissione del fluido da un gruppo frigorifero esternoc e di
mezzi di connessione rapida (33) per 1l'uscita del fluido verso
detto gruppo.

16. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che fra recipiente interno (12) ed involucro inter-
medio (14) sono disposti elementi distanziali (19) ftermicamen-
te isclanti.

17. Contenitore secondo la rivendicazione 7, caratterizzato
dal fatto che & prevista una batteria (36} per l'alimentazione
dei mezzi (35) per il rimescolamento del latte.

18. Contenitore secondo la rivendicazione 17, caratterizzato
dal fatto che 1 mezzi di rimescolamento (35) sono azionabili
nel senso di realizzare rimescolamento continmuo del latte
durante le fasi di caricamento e di refrigerazione del latte e
rimescolamento intermittente durante la fase di conservazione
alla temperatura prefissata.

19. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che il vann (13) & aperto supericrmente e 1'involu-

cro isolante esterno (20) comprende un elemento (23) di chiu-
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sura del wvano, mobile rispetto al contenitore, guarnizioni
(24) di tenuta essendo previste fra 1'elemento ed il conteni-
tore stesso.

20. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che nella zona di fondo (41) del vano {13) & dispo-
sta un'apertura (38) per 1'uscita del latte dal vano verso
1'esterno lunge un condotto di scarico (37), il fondo (41} ed
il condotto {37) essendo inclinati verso il basso, nella dire-
zione di scarico, di un angolo compreso fra 5° e 55°, preferi-
bilmente nell'intorno di 10°.

21. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto che sono previsti sensori (44) di temperatura per il
rilevamento della temperatura del latte in predeterminate por-
zioni del vano (13).

22. Contenitore secondo la rivendicazione 2, caratterizzato
dal fatto che sono previsti mezzi (29) asportabili di scherma-
tura dai raggl solari della sua superficie esterna e della

bocca {26) di introduzione del latte.

23. Contenitore secondo la rivendicazione 1, caratterizzato
dal fatto di comprendere mezzi (45) per i1 fissaggio su un

veicolo (46).

i .mandatari :

o rAkaGIANA/- C SEGRE JARACH
{pef%p.%iﬁ)
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