TECNOLOGIA DI DECONTAMINAZIONE:
VAPORE SOTTO VUOTO
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1. PRINCIPIO DELLA TECNOLOGIA A VAPORE SOTTO VUOTO

Il “vapore sotto vuoto” o VSV (Vacuum Steam-Vacuum) & una tecnologia di trattamento termico in cui gli
alimenti vengono sottoposti a vapore vivo per la decontaminazione in una camera resistente al vuoto e
alla pressione.

Il processo consiste nel

1) Creare un vuoto (di circa 0,9 bar) nella camera contenente i prodotti da trattare per rimuovere
I'aria e I'umidita ivi contenute,

2) Iniettare vapore saturo ad alta temperatura, sotto pressione (temperatura compresa tra 104 e
143°C). Questa si condensa sulla superficie dell’alimento e inattiva i germi superficiali.

3) Mettere nuovamente l'alimento sotto vuoto per estrarre I'acqua di condensa dal vapore
dell’'alimento caldo, mediante evaporazione, e raffreddare la superficie dell'alimento molto
rapidamente.

Un ciclo tipico dura solo poche decine di secondi: i tempi di permanenza sotto vuoto sono compresi tra
0,1 e 10 secondi e I'iniezione di vapore tra 0,1 e 5 secondi.

A seconda delle applicazioni, possono essere necessari diversi cicli per raggiungere i livelli di
decontaminazione desiderati.

Questo processo si differenzia dall’Espansione istantanea controllata (Controlled Instantaneous
Relaxation CIR) in quanto per tutto il processo viene utilizzata una sola camera e la creazione del vuoto &
graduale, non brusca. Non ¢ prevista alcuna espansione ("puffing") del prodotto trattato.

2. APPLICAZIONI

Questo processo e utilizzato per I'essiccazione e la decontaminazione dei prodotti secchi e in polvere,
nonché per la decontaminazione superficiale degli alimenti.

Il processo VSV e utilizzato per l'essiccazione e la decontaminazione simultanea di polveri e prodotti
secchi: frutta, verdura, funghi secchi, spezie e piante aromatiche, semi oleosi, mandorle e frutta a guscio,
cereali interi o in fiocchi, frutta semi-disidratata (uva sultanina), ecc.

E stato inoltre applicato (sperimentalmente) a diversi tipi di frutta e verdura fresca per decontaminarne la
superficie al fine di limitare la diffusione della contaminazione durante le operazioni di taglio dei prodotti
destinati alla quarta gamma®.

* Impatti sui microrganismi

Il processo VSV & un processo HTST (High Temperature Short Time) che permette un’efficace
decontaminazione microbica grazie alle alte temperature utilizzate.

1 prodotti agricoli e preparazioni crude, pronte all'uso, ad esempio insalate, verdure crude (carote grattugiate, ecc.) o verdure
sbucciate, pronte per essere cotte, confezionate in sacchetti di plastica, talvolta in atmosfera modificata, e conservate mediante
refrigerazione.
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E soprattutto la temperatura del trattamento (in ambiente umido) che porta alla distruzione dei germi;
I'applicazione del vuoto all'inizio del ciclo garantisce un trattamento omogeneo che favorisce la
dispersione e il contatto del vapore con il prodotto, anche per particelle porose di solidi secchi divisi.

L'efficienza del processo VSV per l'inattivazione batterica deriva dal trattamento termico. L'improvviso
aumento di temperatura provoca uno shock termico. Il cambiamento della condizione € cosi rapido che i
microrganismi non hanno il tempo di adattarsi: subiscono danni irreversibili alla membrana cellulare, nella
fattispecie una permeabilizzazione che implica cambiamenti interni. Questo porta ad una denaturazione
dei composti proteici, della membrana, poi alla lisi che conduce alla morte cellulare.

La societa Stéripure fornisce le riduzioni ottenute con la sua tecnologia su molti prodotti disidratati (frutta
secca, funghi, erbe) alla pagina http://www.steripure.fr/cas-client/

Prodotto Prima del VSV Dopo il VSV
Basilico Microrganismi aerobici a 30°: 1.600.000 | Microrganismi aerobici a 30°: 250
UFC/g UFC/g
Enterobatteri: 850 UFC/g Enterobatteri: <10 UFC/g
Mix di piante Batteri Gram-resistenti: >10.000 UFC/g Batteri Gram-resistenti: <100
medicinali Escherichia coli: Presenza UFC/g
Escherichia coli : Assenza
Erbe di Provenza Flora totale: 190.000 UFC/g Flora totale: <10 UFC/g
Coliformi totali 30°: >15.000 UFC/g Coliformi totali 30°: <10 UFC/g
Muffe: >15.000 UFC/g Muffe: <10 UFC/g

* Impatti sui prodotti
Il processo consente di preservare anche le qualita organolettiche dei prodotti in quanto:

- il periodo di applicazione di una temperatura elevata al prodotto & molto breve, e

- il raffreddamento é rapido grazie al vuoto creato a fine ciclo, che permette di limitare ulteriormente
I'impatto del trattamento termico sul prodotto. Il processo puo quindi essere utilizzato per la
decontaminazione di prodotti termicamente fragili.

Il trattamento VSV, di tipo HTST, consente di preservare le qualita organolettiche dei prodotti secchi e in
polvere rispetto ad altri trattamenti termici decontaminanti. Per i prodotti termicamente piu sensibili, la
temperatura del vapore saturo puo essere ridotta e compensata da un aumento del numero di cicli di
trattamento.

Con la sua modalita operativa, il VSV permette decontaminazioni termiche molto veloci. Questo processo
e particolarmente adatto ai prodotti secchi, poiché l'ultima fase di estrazione del vuoto permette di
rimuovere l'acqua che & stata assorbita durante la fase di decontaminazione. Attualmente e utilizzato
anche per la debatterizzazione delle spezie (comprese forme geometriche complesse come i bastoni di
cannella) o frutta a guscio (mandorle, noci, nocciole, ecc.).
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3. IMPATTI ECONOMICI E AMBIENTALI

Economia

Investimento Considerevole
Ci sono aziende specializzate che forniscono servizi personalizzati
che consentono di beneficiare della tecnologia senza doversi far
carico dell'investimento da soli.

Costi operativi Limite:
Costi di manodopera e manutenzione
Possibilita di trattare piccoli lotti
Limitazione della capacita (produzione non continua)

Materiali di consumo no

Ambiente

Consumo di acqua Si, per il vapore

Consumo energetico Si

Scarichi/rifiuti Emissione d’acqua

4. VINCOLI NORMATIVI

Nessun vincolo normativo perché la tecnologia di decontaminazione termica e basata sui meccanismi
classici di distruzione dei microrganismi.

5. IMPATTO SULLA PRODUZIONE BIOLOGICA

Nessun impatto sul carattere biologico dei prodotti. Processo fisico utilizzabile per i prodotti biologici.

6. ATTREZZATURE, COSTRUTTORI, MATURITA...

| principali mercati riguardano le applicazioni di essiccazione e decontaminazione simultanea dei prodotti
secchi e in polvere.
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e Maturita tecnologica

Ci sono alcune strutture che si avvalgono di questo principio.

commerciale.

Viene sfruttata dal punto di vista

In Francia, STERIPURE utilizza questa tecnologia per offrire servizi di decontaminazione di erbe,
spezie, frutta secca, frutta e verdura disidratate e semi quando i prodotti presentano un'elevata carica

batterica di salmonella, E-coli, muffe, lieviti, infestazioni (insetti, larve).

| volumi lavorati variano da 500kg a diverse tonnellate. (http://www.steripure.fr/)

e Attrezzature / fornitori

La tecnologia utilizzata da Stéripure é stata sviluppata dalla societa svizzera Napasol (www.napasol.com)

Napasol fornisce attrezzature di pastorizzazione e sterilizzazione appropriate per il trattamento di

alimenti a basso tasso di umidita come frutta a guscio, semi, erbe, spezie, estratti di piante e frutta secca.

Fonte: Napasol

|

Evacuation

Evacuation

Zéchage sous vide profond

Prima della fase sotto
vuoto, del
preriscaldamento e
dell'iniezione, la macchina
viene riempita con
contenitori su rotaia.

Infine, il prodotto viene
svuotato in un
raffreddatore.

Capacita degli impianti da 200 kg/h a 13.000 kg/h per soddisfare tutte le vostre esigenze di flusso

http://www.hosokawamicron.fr

La societa Hosokawa & specializzata soprattutto nella commercializzazione di
essiccatori sottovuoto per un'ampia gamma di applicazioni.

E un sistema di trattamento in batch dentro ad un recipiente sotto pressione
con iniezione di vapore.

Propone complessivamente 7 dimensioni di attrezzatura con volumi di
trattamento che vanno da 1 litro a 22.000 litri.
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http://www.hosokawamicron.fr/technologies/sechage/sechage-par-lot/secheur-a-vis-

conique.html#downloads
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Immagine 1: Rappresentazione schematica di un impianto di essiccazione VSV Hosokawamicron
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