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Dreserizione

o opresente trovate rigparda wn sistema (U pulidda, detersiong e
sanificazione  di contepitori od  apparecchi impiegati  vells lavorazione di
prodotti alinentar,

Come ¢ hen noto. gli alimenti si deferiorane a3 seguito dells
proliferazione al love interno di una flora batterica, anche banale, ma in grado di
modificarne le caratteristiche © proprietd organoleitiche: in particolare quande la
concentrazione del mivrorganismi pericolos: risulta elevaty, il prodotto diventa
darmoso per la salute wnana.

Le Autoritd dell"Unione Euwropea hanno exanato numeroest documenti ed
indicazioni (s citanp, a tiole di esempio, Part 14 del regolamente CE n.
17872002 & la normativa riguardante 1 lmitt & wilerabilita sulla presenza i
Clostridi, del Bacillus cerens,  del Campvlobacter e delle Micotossine) per
contrastare  In commercislizeaxions di alimenti dannest alla salute umana. o©
inadatti al consume perché deteriorati.

Come batter patogeni st citang, in particolars, lo Staphylococens
Auwreus, ln Listeria Monocylogenes, le Bacillacee Sporgens det generd
Clostridium. ¢ Bacillus (Clostnidivm Perfvipwens, Closiridium Botudinico e
Bactlhus Cereus), che possono essers presenti in moolti alimenti quali:
~ preparat @ base dicame, come pasticed vard, brodi ed tnsaceati, quali saluni e
porchetts;

- prodottt ittiel 1o genere, sia orudi, che marivati o affumivati;

< ogrene mEonese o patd o genere;
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- fatte fresco non pastorizzate contaminato da matenali feeali;

- prodotti lattiere casermyi formentati, sopratiutto formaggl eon “uista florita™,
quali gorgonzela o tome;

< vepetall In penere, concimati con conchind organict o irmigati con acque
contaminate.

[ battert sopraindicati, oltre che causave shtersziont organoletiiche ¢ i
consistenza dei prodottt  contamivati,  possons Wasformarsi v eoisrotossine
neil’alimento che B ospita le quali, quande Malimento viene ingerito, provocans
nelluomo one stdo dt intossicazione che pud risullare wache geave, fino g
provocame il decesso.

[ suedeiti batterl sone presenti, olve che negli alimenti, anche
nell"ambients, per cui possono contaminare gl appavecchi, vasche ed  uiensili,
inplegatt durante b lavorazione del prodotti, depositandost  sulle supertict di
detti apparcechi ¢ trasferire quindi al prodotto alimentare Hore microbiche
saprofitiche.

L axione contaminante del batteri contenuti ngt prodotti altmentart viene
annutlata. tramite wn rafamenty emmico, noto con il termine di “bonifica
termica”, che consiste el vscaldare ¢ wantenere ad una tenperatura
predeterminata e per un periode di tempo prefissato il prodotte alimentae
{latte, formaggl, yogurt, funghi, besciamella, gelatine, marmellate, pesce. gee,)

Di fatio tale operazione di bowifics termice costituisee una delle st di
lavorazione del prodetto, dwange la quale avviene il nscaldamente delly
superficie delle vasche che vontengonoe i prodotts in lavorazione; il valore dellg

temperatura i riscaldamento o il tempo di mantenimente del prodotieo a tale
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valore variane in funsione alle caratteristiche del tipo di prodotio in lavorazione
ol alle caratteristiche del ceppo myicroticn da neutralizeare.

Inoltre vi & da tengr presente che la suddetia bonifica  termica deve
avvenite entro on corte wtepyally di terapo, ovvero prima che 1 batterl si
trasformine In enterotessing,  ¢he sono notevolmente pid termoresistenti, ad
esemple esse possone resistere alla temperatwea di 130°C,  per 100 minuti con
prigttivitd dellMacqua (Aw) af 99%, oppure per 225 minuti con una A 1l 90%,
Tali valori sono difficilmente rapgiungibili mediante il rscaldamento dei
contenitor] di tipe tradizionals.

Le norme vigenti hanno porfato ad effettuare una selezione tra | possibili
materiali i costruzione, favorendo Pimpiege senpre pitt diffuso dell’accmio

inessidabile, escludendo § materiali porosi comte 1l legns, che non formiscono

-

pieng per o manipolazions degli alimenti.

sutficienti garanzie di ig

Studt ¢ ricerche sperimentalt hanno povtato a comprendere megho come i
nucrorganismi possono aderive alle superfici di lavore ¢ come deseons
persistere su i esse; la preferenza per Pacciaio inossidabile & motivata dalla
convinzione che 1 microrganismi aderiscone con difficoltd a ke tpo di
superficie

Qperativamente, por eliminare la possibilitd i inquinanento veicolats
dalle superfici, che vengono 8 contitlo con L prodotti i lavoramions, risultanp
determinanti le operazioni di pubizia, di detersione ¢ sanificarions i dette
superfict, da eseguire, a fne lavorarions, sugh apparecchi impiegati, quali fe
vasche di conteniments ed 1 varl wtensili, per sliinare dalle stesse §ogenmi

patogent & eichure al mining eemind la geusrica cariea micrebicu inguinants,

. Pretvo Beitello
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Alle stato attuale della eenica le operazioni di pulizia, detersione ¢
sanificazione dei comenitont ¢ deght apparecehi od wenstli si concretizzanc nel
seniplice lavaggio con acqua di mitte le soperfic che sono venute g contatio con
il produotio alimentare,

Allatto pratico, operatore, tramite dei getti dlacqua in pressiong,
movvede al lavaggio delle parett interns della vases, dopo che la stesss ¢ stata
svuotaia ded contenute ed al lavaggio  degli utensili imiplegati.

Con tale modo di operare non yiene perd assicurata una perfetta pulizia
delle vasche ¢ degli wensill, in guanie Poperazione viene  escpuia
munuadmente,  per cwl Ja sua buona viuseita dipende i pran pacte dall’abilita
dell’operatove;  tnolive alcune porzion delle superfici da pulive sono
difficilmente raggiangihili con wn getto dCacgqua, per cw possons dmanere delle
zone, anche minime, ancorg contaminate dai battert,

Scepu del presente trovato & la realizzazione di un sistema di pulizia,
detersione ¢ sapificazione  dei contenitori ¢ degli wensili  impiegati nella
lavorazione di prodottd slimentart, che rsulti pid efficace rispetto al sistemi di
tipo noto.

Tale scopo si oftiene con la bonifice termica  del contenitort e degli
utensili impiegati nell lavoraziong del prodotto alimentare.

Operativamente, i sistema provede che 1 contenttort ¢ gli wensili
impiegati nella lavorazione vengano sottopesti ad un tiseakdamento ¢ mantenuti
per un detsrminate periodo dF tompo ad una temperatura tale da rendere inattivid

batteri che sone prosentt sulla superficie di- detti appareechi.
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All'atte pratico, con il sisteaa di owd al trovato la perfetta pulizia,
detersione & sanificazione delle superfict dei vontenitort e degli otensili che
song stati g contatio con d prodetto slimentare non ¢ atfidata alla sola azione di
lavagio mediante on pette dlacqus, ma, & questa prima azione antibatterica,
viene succussivaments  ageiunta ung bontiics wemica dei suddetti apparecchy
mediate i riscaldanento delle snaddette suparfict,

Qperativamente, 1 contenitort per la lavorazione dei prodetti alimentar,
in particolare del latte, sono costituiti da dei recipienti, noli con il fermine di
che risulta in vapporde di scambio termico con i fondo ofo le paretl del
conteniinre,

A titelo & ssempio 8l cita i documento brevettuale nVI2005A000114,
che deserive wn groppo di lavore che comprende in uwn wico blocco o
matiaforma dei dispostivi antl a svolgere una sequenza operativa, che prevede:
~ il riscaldamento ad un livello di temperatura prestabilito di un fluido vettore, in
corrispondensa di un enitd di riscaldamento;
~ Pinvilo su comando del fluido vetiore riscaldate  all*imercapeding posta in
rapporto di seambio termice con il contenitore det prodottl da trattare, fine sl
raggtungimento ed al mantenimento della temperatora prestabilita.

I trovato verrd meglio compreso mediante la deseridione & una sua
possibile forma di reslizzazions, resa s solo titolo di esempio non limitative, con

con atuto dei dizepni allegati, dove:
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- fa g, 1 rappresenta una sezione schematica di un impianto per i trattamento di
prodotti altmentan dotats del sistema di pulizia, detersione ¢ sanificazione di cul
al travato.

Come visibile in fig. 1, ua “doppio fonde™ in aeciato tnox, mpiegato per
la pastorizzazione, cottura ¢ miscelazione i prodott alimenmtarl, comprende,
sostanzialmente, wna vasea | racchiusa da unimtercapeding 2, entro la guale
viene inviato un flutde vettore risealdate (aequa calda, swrrisealdata o vapore)
pradotie da un generatore di calore 3, endogeno o ssogeno,

L operazione & pulizia, detersione ¢ sonifioazione della parete 11 della
vaser | st vealizea, dopo che la suddetta vasea € stata completaments svuotata
del prodetto trattato ed eventualmente pulita wediante un getto dlacqua,
inviando nell intercupedine 2 del fluido caldo, in modo da portare 1a suddetta
parete ad tng mpevatwea tale da inibive Pazione det batieri pstogent ancora
presenti nella vasea, ovvero realizzando la desiderats “bonifica termica™ del
recipiente,

{1 conteo, la bonifica termica det dispostivi quali le pale, Ia liva od alt
aceessorl  wtilizzati dall’operatore duramie o lavorasione del prodotto, pud
avvenire separatamente, sottoponendo gl stesst ad una pulizxia mediante getio
dlacqua e, di seguito, ad  un riscaldamento alls temperatura & bonifica dai
baltert patogeni, all” interno di un forno,

In alernativa, vantagglosaments, il trovate prevede che t suddettd
accessori, indicati con il riferimento 20, vengmio depositati all'internoe della
vasea 1. in mode che, tramite an unico sistema di  riscaldamenty, quello che

impogna D intercapedine 2, sia possibile oftenere il fraltamente termice di
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bonifica sia della parete 11 della vasca, che dei varl sccessor 28, con wn
notevole risparmio energetice.

I controlle della temperatura avviene mediante delle sonde  di
temperatura 30 applicate sulla pargle 11 ¢ delle sonde 31 applicate sl
gomponenil postt all interno della vasea, e collepate ad una centraling ssterna
32, che comrolla 1 parsmetri di viscaldamento, sgendo sulle walvole i
intercettazions UV, che possonu sssere a conwnde mamvale o servoszionate
seamite PLC

Le sonde 30, 31 sono del tipo & oontaiio ¢ possono essere posizionates, in
made amovibile, in vari puntl della vasca 1 o sugli accessort 20 ed v numero
variabile, i base alle dimensiont ed alla forma della vasea ¢ depli accessori,

Infine, il trovato prevede che sul coperchie 40, che chiude la vasca 1,
vengs applicata una termo-soffiante 41, che ls fnzions di produrce un fusse
daria calda che mupmenta & rende pid wmborme il risealdamento prodotto
dalifintercapedine all"interno della vasea,

Il trovate cost gongepito ¢ suscettibile di nuwmerose varianti e modifiche
ed 1 suw detlagh possono sssere sostitnitl da slementi leenicamente eguivalenti,
it rentrando nellambite del concetto inventive definito dalle sepuent

rivendicaziont.
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Rivendicaziom

I, SISTEMA DI PULIZIA, DETERSIONE E SANIFICAZIONE DI
CONTENITOR! B APPARBCCHT IMPIEGATI NELLA LAVORAZIONE
DI PRODOTTT ALIMENTARI, i

detio sistema caraticrizeandost per i fatto
di realizzare una bonifica termica ded contenttont & deghl ytensill impiegati nella
lavoraziene det prodotti alimentar!, oitenuta sottopenendo i suddettl appargechi
ad un riscaldamento od al loro mantentmente per un determinate periado
tempo ad una temperatura tale da rendere inattivi § batteni che sono presenti sulla
superficie di detti appavecehi,
2, SISTEMA DI PULIZIA, secondo la rivendicazione 1, carattenzzsty dal fana
che la bonifica tenmica det comtenitort e degll utensili tnplegatt nella
laverazione del prodotti alimentari avviene a fine lavorazione, dopo che il
contenitore & stato svuotato del prodotto lavorate € fe superfict del recipiente ¢
gl uiensih impiegati.  sono state preventivaments pulite tramie w gotto
dacqua.
3. CONTENITORE DEL TIPO “DOPPIG FONDOY, in accialo inox, impiegato
per la pastonizzaziong, cottnra ¢ miscelazione di prodotti alimentari, costituitoda
ung vasea (1) racchiuss da un’intercapeding (2), entre ks quale vigne inviate
un fluido vettore viscaldato, quale acqua calda, swrriscaldata o vapore, prodotto
da un generatore di calore (3), endogeno o esogeno, detto contenitore essendo
caratierizzato dal fatto di essere munite del sistema ot pulizia, detersione ¢

sanificazione a honifica tevmica i cul alle rivendicazioni 1 o 2.
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4. SISTEMA DI PULIZIA DEL CONTENITORE, secondo ta rivendicazions 1,
caratterizzate dal fatto che la bonifica termica della paeete (1) della vasca (1) si
realizza, dopo che la suddetta vased & stata completamente svuotata del prodot
attato ed  oventualmente pulita nediante uo getio dlacqua,  inviande
nell"intercapedine () del Huido caldo, in modo da portare la suddetta parste wd
wng lemperatien tale da inibire azione del batterd patogeni ancora presenti
nella vasca,

3. SISTEMA DI FULIZIA DEL CONTENITORE secondo la vivendicazione 1,
caratterizzato dal fatte che la bonifica termics dei dispostivi (20), quali le pale;
fa liva ed altrd accessori  wiilizzatt dall’operatore durante la lavorazione del
prodetto, svviene deponends i suddett componentt all interno delly vasea (1),
in mode che, tramite un unico sistema di viscaldemento, quello che Impegna
Pintercapedine {23, & possibile ottenere i trattamento di bowifica termica sia
della pavete (11) della vasea (1), che det vart accessart {20).

6. CONTENITORE, secondo la rivendicszione 3, caraiterizzato dal fatte che il
controllo della temperatura avviene mediante delle sonde di temperatura (30)
applicate sulla parete {11) ¢ delle sonde {31) applicate sui componenti {30) posh
all interno dells vasca, detie sonde essendo  collegate ad una centralina esterna
{32} che controlla 1 parametrt di vscaldamento, agendo s valvole i
intercettazione (V) che possony essere a comando manuale o servoazionaie
tramite PLC,

7. CONTENITORE, seconde e tivendicaziont 3 o 6 caratterizzato Jdal fatte ohe

swoun coperchio (40, che  chinde fa vasea (1) € presente un termo-sothante
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{1} che la Bunzione i produrre un flusse d’arla calda che aumenta e rende pin
untforae i riscaldamento prodotto dall mtercapedine (2) slfinterno della vasca
8. CONTENITORE, scconda {a nivendicazione &, caratierizzato dal falte che le
sonde (30.31) song  posizionate, i modo amovibile, I varl punti della vasca

{1y e sugh accessort (20) od oy nomero variabile, 1 bage  alle dimensiont ed
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