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Il controllo dei potenziali rischi igienico-sanitari nel settore alimentare è stato attuato in Italia con il DL 155/97 che stabilisce, sulla base dei principi dell’HACCP, una verifica del prodotto a partire dalla materia prima e che comprende ogni fase di lavorazione fino alla vendita.

Con questo sistema il produttore si deve far carico non solo di autocontrollare la sua attività, ma anche di dimostrare che tutti i potenziali rischi sono stati gestiti, di verificare che tutte le fasi non determinino dei pericoli per il consumatore e di valutare le possibili azioni correttive per garantire la salubrità del prodotto.

All’interno di uno stabilimento lattiero caseario i rischi sono rappresentati da microrganismi che possono derivare sia dalla materia prima che da fonti esterne e che possono moltiplicarsi sulle superfici di contatto del prodotto creando un biofilm molto resistente ai detergenti e disinfettanti. E’ necessario perciò impedire la formazione di questi biofilm applicando sistemi di pulizia frequenti ed utilizzando detergenti specificatamente studiati per queste applicazioni.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di valutare, mediante analisi chimiche e microbiologiche, l’efficacia di un detergente da utilizzarsi in sostituzione di un altro già in uso presso l’azienda Conrado ma che non era in grado di detergere al meglio le attrezzature utilizzate per la messa in forma del primo sale. In particolare i problemi riscontrati per questo prodotto erano costituiti innanzitutto dai residui grossolani che rimanevano adesi alle superfici e la cui rimozione garantisce l’eliminazione di oltre il 95% dei microrganismi e dai valori molto alti della carica g batterica totale. Non meno importanti erano i costi molto elevati del prodotto.

Con l’utilizzo del nuovo detergente si è modificata la procedura di lavaggio inserendo una fase di prelavaggio delle fuscelle mediante l’immersione in una soluzione di soda caustica.

Ciò ha consentito di eliminare tutti i residui grossolani dalle fuscelle prima dell’immersione nel detergente e quindi di limitare i rinnovi della soluzione detergente con ovvi risparmi economici, in relazione ai costi della soluzione di soda caustica.

Da un punto di vista microbiologico il nuovo detergente ha evidenziato un’attività migliore a quella del prodotto precedentemente utilizzato anche in relazione al prelavaggio con soda caustica.

