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Il presente lavoro è focalizzato sulle analisi che sono state effettuate al fine di verificare la possibile riduzione della carica batterica su un nastro trasportatore, ottenibile mediante un trattamento con vapore saturo.

La scelta dell’argomento è stata determinata dalla continua ricerca di metodologie per la sanificazione di superfici a contatto con alimenti, che non presentino rischi per la salute del consumatore e che non alterino l’alimento o possano lasciare residui pericolosi. Per quanto concerne questo argomento esistono leggi precise già in vigore, quale il D.Lgs. 155/97,  che determinano  requisiti essenziali delle superfici e dei macchinari, anche se è opportuno ricordare che attualmente tali misure interessano tutte le fasi successive alla produzione primaria. A decorrere dal 1  gennaio 2006 entreranno in vigore una serie di regolamenti, identificati con i numeri 852/2004, 853/2004 e 854/2004, della Comunità Europea che espanderà anche al settore primario l’applicazione dei  principi dell’HACCP. Questo implica la necessità di sistemi di sanificazione che permettano l’eliminazione batterica e garantiscano la salubrità degli alimenti anche in questo settore, e il vapore  saturo  potrebbe essere un sistema adeguato, soprattutto per quanto riguarda i laboratori di sezionamento carni, dove la sanificazione è molto importante. I rischi maggiori derivano da batteri patogeni, quali ad esempio  Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, che provocano infezioni e intossicazioni; le prime sostenute da batteri ingeriti con il cibo, le seconde da prodotti del metabolismo batterico che vengono definite tossine. Lo scopo della prova finale è illustrare come la sanificazione con il vapore saturo abbia un’azione mirata alla riduzione batterica sulle superfici a contatto con gli alimenti, in particolare su un nastro trasportatore. 

A questo scopo è stato predisposto un rilevamento di dati per analizzare la carica di alcune specie batteriche patogene sulla superficie del nastro prima e dopo la sanificazione; il suddetto rilevamento costituisce il fulcro della presente prova finale.

Lo svolgimento del lavoro è stato possibile grazie all’appoggio tecnico dello Studio Arclab s.r.l. , Strada comunale di None 44 , Beinasco (TO),  laboratorio dove sono state effettuate le analisi durante il  periodo di tirocinio, e della ditta R.E.A. s.n.c. di Sassi e Baudin & C.,sita a Trofarello (TO) in Via Lombardi 6, azienda produttrice di macchine per la sanificazione e la pulizia. Per rilevare i dati ci si è recati a Trofarello (TO), presso l’azienda sopraccitata, nei mesi di giugno, luglio, agosto e ottobre del 2005. I metodi di analisi dei campioni sono in accordo con la normativa ISO 18953:2004 , AFNOR e con le normative italiane.  

I risultati delle suddette prove hanno evidenziato un abbattimento parziale di Salmonella spp. , una riduzione minima di 5 logaritmi per quanto concerne Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, mentre hanno evidenziato un abbattimento totale di Escherichia coli.

