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Sterilizzazione commersiale

Cenni sulle problematiche dei trattamenti termici
dei prodotti alimentari

na delle caratteristiche pit richieste all’industria
Uolimemore in questi anni & quella di produrre in

modo naturale, riducendo sempre pit |'impiego
di conservanti e di tutto cio che pud contribuire a smi-
nuire la caratteristica di “prodotto naturale”.
Non solo quindi produrre in modo igienico per ga-
rantire il consumatore da ogni rischio di possibili in-
fezioni, ma preservare il prodotto da qualsiasi muta-
mento delle sue caratteristiche naturali.
Un traffamento largamente praticato & la sterilizza-
zione termica, un sistema efficace per distruggere i
microrganismi (cellule e spore| che possono nuocere
alla salubrites dei prodotti, senza perd danneggiare le
proprietd nutritive ed organolettiche degli alimenti o
delle bevande.
le leggi che regolano la sterilizzazione fermica sono
tutte basate su criteri scientifici da tempo noti, cui do-
remo solo brevi cenni, data I'ompiezza dell'argomento.
Si parte dall'esperienza sperimentale che, a tempera-
tura costante, le cellule o le spore muoiono con velo-
cita relativa costante, cioé in ogni unitd di tempo & di-
strutta la stessa percentuale di cellule o spore vive pre-
senti all'inizio del trattamento.
Per unita di tempo si assume sia D la durata del trat-
famentfo necessario, ad una certa temperatura, perché
il numero di cellule o di spore soprawvissute si riduca

del 90%.

ASEPTIC SYSTEMS _FOOD PROCESSING PLANTS ||

la durata D & detta tempo di riduzione decimale, per-
ché, per ogni intervallo di tempo di durata D, il nu-
mero di microrganismi sopravissuti si riduce al 10%.
Un aspetto subito evidente & che non & possibile rag-
giungere la sterilita assoluta.

Infafti, anche prolungando il frattamento fino a ripete-
re molte volte la durata di tempo D, si distruggeranno
sempre, ogni volta, il 90% dei microrganismi rimasti
vivi dopo l'intervallo D precedente.

| microrganismi si ridurranno moltissimo, ma mai fotal-
mente e quindi si dovra parlare di sterilita commer-
ciale.

la durata D di riduzione decimale dipende poi dalla
femperatura, cioé essa si riduce di dieci volte per ogni
incremento di 10°C della temperatura.
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Sembrerebbe owio allora portarsi alle temperature piv
elevate, cosicché a parita di durata complessiva del

frattamento, sard possibile applicare un maggior nu- R,Cerca €

mero di volte la riduzione decimale e quindi ridurre

maggiormente la percentuale di cellule o spore vive ri- TecnO’Ogia Per i’
spetto a quelle presenti allinizio del trattamento. VOStrO Processo

Ma I'esposizione ad una temperatura froppo alta com-
porta delle alterazioni nelle proprietd organolettiche e
nelle caratteristiche nutritive degli alimenti e delle be-
vande.

Si tratta quindi d'individuare, per ogni prodotto, i va-
lori oftimali di durata e di temperatura del trattamento.
Per avere un parametro univoco per la valutazione del-
I'efficienza di tutti i possibili frattamenti si & intfrodotto
il simbolo FO che rappresenta la durata di un frafta-
mento teorico alla temperatura di riferimento di 250°F
(121,1°C) capace di produrre lo stesso grado di di-
struzione oftenibile col fraffamento reale in esame.
Esiste una notevole letteratura scientifica sul valore di
FO per molteplici prodotti. '
Oggi dunque tanti fattori premono affinché I'indivi- ASERTIC STERILIZER TH-T.E. 4/4000%

duazione della durata e della temperatura siano ef-

Researehyand.
I[Seririolosy/ fog
Your ProGess

fettuati con la massima precisione, cercando frattamenti
personalizzati per salvaguardare, da un lato, la salu-
brita dei prodotti e raggiungere, dall'altro, il massimo
livello qualitativo coi minimi costi di produzione.

Il continuo confronto con i tecnologi alimentari & dun-
que alla base degli impianti realizzati dai progettisti
dell'Asepsystems, azienda leader del trattamento ter-

mico e del confezionamento asetfico.

Il nome - Asepsystems & acronimo di “Aseptic Systems”
- ricorda ancora le origini di questa azienda, nata per
sviluppare “Ricerche e applicazioni Asettiche” per |'in-
dustria alimen-
tare, ma che
ha sapufo negli
anni crescere
nel servizio del-
la Clientela fi- _
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