
MEDIANTEDELLA

delle superfici ambiente e de-

gli alimenti. La percentuale di

irraggiamenta UV diretta/in-

diretta può essere modifica-

ta a seconaa de:II:.opplicoziO'

ne grazie all' orientamento di

una parabola riflettente regO'

kJbile.

Nel corso delle esperienze et-

fettuate sul trattamento aria-

ambiente nel settore alimenta-

re, SITA ha avuto modo di te-

stare l'efficacia di alcuni siste-

mi UV di nuova produzione al

fine di migliorare la shelf~ife

dei pr.odotti.
Il caso di studio in oggetto ri-

guarda l'applicazione di un

sistema UV a plafoniera mo-

dello 5itair UV 1/405, in-

stallato, in una cella frigorife-

ro per lo stoccaggio di car-

ne ed insaccati. 1 sistemi $i-

toir UV 1/405 sono costituiti

da plafoniere in acciaio inox

(riunite di una superficie in al-

luminio anodizzato ad eleva-

to potere riflettente, le 1ampa-

de ultraviolette sono del tipo

~shanerproof", owero muni-

te di uno speciale rivestimen-

to che assicura l'assenza di

dispersione di frammenti in

caso di un'accidentole rottu-

ra del quarzo costituente le

I9mpade stesse (fig. l I. Tali

~istemi trovano applicazione

/'lei trattamenti di disinfezionè

MODALITA OPERATIVE
DEL TEST

Il Salumiticio Minetto di Ge-

nova' è la società produttri.

ce di insaccati freschi con cui

SITA ha collaborato al fin$;

di testare sul campo il dispq

sitivo UV, le prove sono std;

te effettuate su due tipologie

di carne: pancetta scotenno-

ta e spalla disossata, Il siste:-

ma UV è stato inserito in unQ

cella frigorifera ventilata con-

tenente alcuni pezzi di carne

sottoposti a test (fig, 2); il trat-

tamento avviene non per rr-

raggiamentQ diretto delle su-

perfici bensì sfruttando 1ocir-

colazione dell'aria forzata Fig. 2 -Sistema Sitair UV 140 S installato in cella frigorifera ventilata.

dal ventilatore del condiziona-

tore che, irraggiata dalla luce

UV, viene decontaminata pri-

ma che questa venga a con-

tatto con lo carne stessa. Le

prove sono state condotte se-

guendo due fasi: in un primo

momento sono stati monitora-

ti alcuni campioni lasciati in-

vecchiare naturalmente IOW&

ro senza l'intervento della lam-

pada UV! per 11 giorni; suc-'Cessivamente, 

altri campioni

sono stati sottoposti a tratta-

mento UV costituito da cicli di

accensione della lampada di

5 or~/giorn~ per una durata

totale df} 1 giorni.Fig- 1 -Sistema Sitair UV 140 ~.

13U -Industrie Alimentari -XLVIII (2009) settembre



che e con lo superficie mol-

to meno gelotinosa (fig. 4a,

4b).
Il con~ronto tra i test analiti-

ci effettuati da un laborato-

rio accreditato ha dimostra-

to uno sostanziale differen-

za ne.! contenuto microbico

der'Prodotto trasformato (sal-
siccia frescal, a seconda che

lo stesso sia stato prodotto a

partire da carni sottoposte

o meno a irr'dggiamento UV

(tob. l}.

Fig. 3a -3b -Pancetta fresca e dopo 11 giorni senza alcun trattamento.

CONCLUSIONI

I risultati ottenuti, sia quelli'or-
ganolettici, sia quelli anali-
tici, hanno evidenziato una
migliore shelf-life de! prodot-
tosottoposto ad irraggiamen-
to UV. L'utilizzo di un sistema
$itair UV 1/40$ in cella fri-
gorifera ventilata è in grado
di assicurare una buona con-
servabilità della materia pri-
ma all'aumentare del tempo
di stoccaggio, parametro di

grande importanza per lo la-
vorazione e commercializza-
zione degli insaccati freschi e'dei 

prodotti trasformati in ge-
nere.

Fig. 4a -4b -Pancetta fresca e dopo 11 giorni sottoposta a trattamento UV.

RISULTATI OTTENUTI Doi punto di vista organoletti-

co le parti senza alcun tratta-

mento apparivano, dopo 11

giorni, con colore alterato,

con un'evidéhte componente

odorosa e mollo viscide (fig-

3a, 3b); le parli che hanno
invece subilo l'irraggiamen-
lo UV apparivano, dopo 11

giorni, senza odore, più sec-

I campioni sottoposti a test sono

stati analizzati su due fronti: or-

ganolettico ed analitico.

Parametro Metodo di riferimento Risultato senza UV Risultato con UV

1:>04832 : 2006

UNI EN ISO 6888-1 : 2004

UNI EN ISO 4833 : 2004

UNI EN ISO 11290-1 : 2005

UNI EN ISO 6579 : 2008

160 ufc/g

<10ufc/g
2,9 x 10'ufc/g

assente/g

assente/25 9

<lO utc/g

<10ufc/g

700 ufc/g

assente/g
assente/25 9

Coliformi o 30°C

Stofilococchi coogulosi positivo

Conto delle colonie o 30°C

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Industrie Alimentari -XLVIII (2009) settembre -131


