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Senatore Luciano Dal Falco - Presidente dell'Ente Autonomo per le Fiera di Verona

lo ho solo un dovere Signor Presidente, caro prof. Bonato, gentili
Signore e cari amici, come ospite di casa e come presidente della Fiera, di porgere
a questo Convegno, dedicato al raffreddamento del latte alla stalla e al caseificio,
il più cordiale saluto e il più fervido augurio di successo e di buon lavoro.

Però mi corre l'obbligo di sottolineare un fatto a nostro avviso po-
sitivo ed importante. Ed è questo. E' un fatto che si inserisce perfettamente nella
dinamica, nella prospettiva, nella logica della nostra Fiera e di quello che è stato
detto anche durante la giornata inaugurale del Presidente del Consiglio di quello
che ha trovato equo in tutti i convegni, in tutti gli incontri che si sono svolti du-
rante queste prime sei giornate della Fiera. Cioè che una associazione, un consor-
zio, un raggruppamento di industrie dibatta qui un problema eminentemente
dedicato ad un prodotto agricolo è la conferma, vorrei dire, di una integrazione
progressiva, costante fra i diversi settori dell'economia e in primo luogo fra l'indu-
stria e l'agricoltura. E' proprio in questo senso, direi nella logica di questo fatto,
di questa constatazione che ci deve far portare a vedere i problemi dell'agricoltura
secondo una concezione integrata rispetto a tutti gli altri settori dell'economia
nazionale. Non è più il momento del compartimenti stagni, ma è veramente il mo-
mento di procedere secondo una visione globale e simultanea e sintetica proprio
[n funzione dei problemi stessi dell'agricoltura. Questo fatto, dicevo, desideravo
sottolineare a conferma della felice iniziativa che ha avuto il Centro INOX di orga-
nizzare questo Convegno, questo dibattito in collaborazione con la Fiera. E la Fiera
è stata molto lieta, Signor Presidente, di poter offrire la sua modesta collaborazione
al servizio evidentemente di quelli che potranno essere i risultati di questo Con-
vegno per l'agricoltura e per coloro che sono interessati a questo importante set-
tore. Vi ringrazio e vi auguro molto cordialmente buon lavoro.

Dott. Alberto Baroni, Presidente del Centro Inox

Signore e Signori, il Centro INOX che io ho l'onore di presiedere
ha organizzato questo Convegno nel campo del raffreddamento del latte alla stalla
e al caseificio perché ciò rientra nei numerosi compiti che il Centro INOX svolge da



tempo, vale a dire la divulgazione e lo sviluppo delle tecniche, dei mezzi pratici e
e degli strumenti che sono i più Idonei a favorire dappertutto il progresso. An-
che l'agricoltura e la zootecnia quindi, come l'attività delle industrie che utiliz-
zano e trasformano I loro prodotti, beneficiano in misura sempre maggiore degli
aggiornamenti che ormai la pratica ha indicato come i più efficienti e collaudati.
Siamo cosi perfettamente in tema proponendo una migliore e più vasta conoscen-
za e un rapido sviluppo di una tecnica che assicura due risultati importantissimi:
le conservazione della qualità del latte igienicamente prodotto e un adeguato ren-
dimento economico.

Il nostro invito è rivolto a coloro che hanno già adottato il raffred-
damento del latte affinchè traggano da questo Convegno la convinzione che la
loro scelta è stata utile e sempre più continuino su questa strada, e soprattutto a
quegli agricoltori e allevatori, alle centrali, agli enti e alle associazioni, alle indu-
strie casearie, alle autorità centrali e periferiche che devono affrontare programmi
di questo tipo e curarne in varia veste la pratica attuazione.

Per questo desideriamo che il Convegno sia effettivamente un in-
contro di tecnici e di organizzatori con tutti gli utilizzatori attuati e futuri e viva-
mente ci auguriamo che alle relazioni che tratteranno gli aspetti del raffreddamen-
to del latte, a nostro parere fondamentali e più attuali, segua un dibattito vivo
e spontaneo, si parli di altre questioni e si chiariscano altri punti altrettanto
importanti.

Ringrazio il Senatore Dal Falco per la generosa collaborazione e
per l'ospitalità che l'Ente Autonomo per le Fiere di Verona ha voluto darci,
confermando anche colla sua presenza quanto sta utile favorire lo scambio delle
idee e delle esperienze e affrontare con chiari concetti ogni iniziativa.

Ringraziando tutti di aver accettato il nostro invito io prego il
prof. Bonato di prendere la presidenza e cominciare I lavori.



Prof. Corrado Bonato
Preside della Facoltà di Economia e Commercio
all'Università Cattolica del S. Cuore di Milano e
Ordinario di Economia e Politica Agraria

RELAZIONE INTRODUTTIVA





relatori si soffermeranno, ma sembra fin da ora acquisito pacificamente che la re-

frigerazione offre vantaggi e garanzie che il raffreddamento non è in grado di of-

frire, per lo meno per quanto concerne il latte alimentare, le creme di affioramen-

to da trasformare in burro ed il latte destinato alla produzione di formaggio da

tavola a pasta molle. Tale trattamento è invece oggetto di riserve e di incertezze,

se non di contrarietà, in ogni caso abbisognevole di ulteriore approfondimento,

per quanto concerne il latte destinato alla produzione di formaggi a pasta dura

a lunga stagionatura, come il grana padano ed il parmigiano-reggiano.

Gli esperti ci dicono ancora che molta importanza hanno anche

il materiale impiegato per gli impianti di refrigerazione nonché la tecnica costrutti-

va ai fini non solo e non tanto di una razionale realizzazione del processo di refri-

gerazione, quanto, e forse soprattutto, ai fini igienico-sanitari e della conservazio-

ne delle essenziali caratteristiche organolettiche. L'acciaio inossidabile sembra

presentare i requisiti migliori a questi effetti e perciò non deve affatto meravigliare

che promotore del Convegno sia il Centro INOX. L'interesse che detto Centro ha

per la materia prima impiegata non può far certo velo alcuno ai problemi ed alle

esigenze che obiettivamente si pongono e che qui tutt i cerchiamo di meglio defini-

re e precisare, con il responsabile apporto di dottrina e di esperienza.

3.— Da molte parti si auspica una nuova e moderna legislazione sul lat-

te, alimentare in specie. Nel quadro di tale auspicio è anche probabile che il pro-

blema della refrigerazione del latte alla stalla trovi la sua opportuna sistemazione

e regolamentazione in uno coi criteri da osservare nella tecnica costruttiva dei rela-

tivi impianti. Potrà anche accadere che la refrigerazione sia resa obbligatoria, per

lo meno per il latte alimentare, ma è fuori di dubbio che essa si impone oggi, e

più ancora si imporrà nel prossimo avvenire per un complesso di motivi igienico-

sanitari, tecnico-organizzativi, sociali ed economici, così come apparirà dal con-

tenuto delle relazioni e delle comunicazioni che esperti altamente qualificati ter-

ranno in questo Convegno.

Superflua una considerazione: la refrigerazione non può fare mira-

coli nel senso di modificare la qualità del latte; essa "conserva" il latte con le sue

qualità proprie e quindi fa salvo tutto ciò che è a monte e che concerne la sua pro-

duzione {sanità del bestiame, tecnica di allevamento, alimentazione, ecc. ) , così

come ben chiaramente sottolinea il prof. Leali.

Sempre restando nel campo delle motivazioni logiche del processo

di refrigerazione, di tutta evidenza appare la prima accennata: quella di carattere

igienico-sanitario, per cui molto opportunamente la Centrale del latte di Milano,

grazie ad incentivi economici e ad una encomiabile attività di assistenza tecnica,

in collaborazione coi consorzi dei produttori, è riuscita ormai a realizzare un inte-

grale e moderno sistema di refrigerazione, strettamente connesso con una raziona-

le ed altrettanto moderna organizzazione dei servizi di raccolta e di trasporto.



Gli esperti della materia ci diranno anche che, in taluni casi, attra-
verso la refrigerazione si possono migliorare le condizioni delta materia prima in
rapporto al processo tecnologico di trasformazione cui essa è sottoposta (scarti,
rese, caratteri organolettici, carica batterica, ecc).

Sul piano organizzativo, a livello aziendale, interaziendale e dei cen-
tri di raccolta o di utilizzazione, si ha indubbiamente una vera e propria rivoluzio-
ne con evidenti benefici riflessi sul piano sociale e tecnico-economico. Come più
dettagliatamente ci diranno i relatori e gli esperti, la refrigerazione va infatti consi-
derata e valutata in particolare anche per questo complesso di trasformazioni che
mette in movimento per cui: a livello aziendale ci si svincola dagli orari obbligati
di mungitura, perché la raccolta può essere effettuata una volta al giorno, se non
addirittura a giorni alterni così come ci si libera del parco bidoni e degli orari di
consegna, con una conseguente migliore e più consona utilizzazione e distribuzio-
ne del lavoro umano; a livello di organizzazione della raccolta del latte e della sua
utilizzazione, sono pure da segnalare economie di scala, conseguenti ad un più ef-
ficiente servìzio, dei cui vantaggi può essere chiamato a beneficiare anche l'agricol-
tore (vedi il sistema dei premi), a prescindere dai fattori positivi che, a livello azien-
dale, dovrebbero comunque orientarlo verso le accennate trasformazioni.

Atal proposito, mi sembra che sia proprio da richiamare l'attenzio-
ne di noi tutti proprio su questo aspetto aziendale della convenienza alla refrigera-
zione del latte, non fosse altro per il fatto che esso è forse quello meno approfon-
dito, meno noto ai produttori e quindi più abbisognevole di elementi di conoscen-
za, di dati economici e, infine, di illustrazione ai diretti interessati.

Il prof. Patuelli ci intratterrà su tale argomento con il rigore scien-
tifico che gli è proprio, mentre altri esperti, ed in particolare il dott. Milesi ed il
dott. Cari ucci, ci offriranno interessantissimi elementi di giudizio tratti dalle loro
esperienze. Sembra tuttavia dimostrato che il costo della refrigerazione alla stalla
sia contenuto, a seconda dei casi, da circa una o due lire per litro. Sì tratterebbe
quindi di una misura tale da poter trovare adeguato riscontro, in termini di ricavi e
di benefici, vuoi in funzione delle migliori condizioni in cui il latte viene consegna-
to all'acquirente, vuoi in funzione dei vantaggi sociali ed organizzativi realizzabili.

Nel nostro Paese, il processo di refrigerazione del latte alla stalla
è relativamente nuovo, datando da circa otto anni. Esso si è diffuso subito nella
pianura lombarda, milanese in particolare, ove la produzione del latte risponde ad
una vocazione tradizionale e costituisce di gran lunga l'attività più importante
delle imprese agricole. Le premesse tuttavia esistono per un vigoroso, ulteriore
impulso da realizzarsi nel quadro dell'accennato processo generale di ammoderna-
mento dell'agricoltura. Altri Paesi sono ben più avanti di noi anche il tale campo
e fra questi non sono solo gli Stati Uniti, bensì anche quelli dell'area comunita-
ria; fra questi ultimi, la Francia è all'avanguardia.



Occorre perciò che noi ci prepariamo in modo idoneo anche in
questo particolare settore ed il Convegno cui partecipiamo oggi vuole appunto
un contributo sostanziale in tal senso, ai fini conoscitivi, divulgativi ed operativi.



Prof. Livio Leali
Libero docente in igiene del
latte e derivati

Direttore della Centrale del
Latte di Milano

" LA REFRIGERAZIONE

ALLA STALLA

DEL LATTE ALIMENTARE "



La refrigerazione alla stalla del latte alimentare è giustificata da mo-
tivi di duplice ordine: igienico ed economico.

I motivi di ordine igienico — sui quali prevalentemente mi soffer-
merò nella presente nota — sono alla base del problema, perché è evidente che
nessuna tecnica può avere sviluppo nel campo del latte se non soddisfa in primo
luogo i requisiti igienici.

A questo fine sarà opportuno chiarire ancora una volta il vero
significato della refrigerazione nell'igiene del latte: il freddo non uccide i Datteri,
ma ne impedisce la moltiplicazione cosicché da esso non ci si può attendere effetti
che non può dare. In altre parole la refrigerazione non può sostituire le buone
norme igieniche della mungitura e della raccolta del latte. Anzi, sarà bene tenere
presente che una refrigerazione ottenuta ad esempio passando il latte in un appa-
recchio lasciato sporco finisce per essere più dannosa che utile ai fini della conser-
vazione e del contenuto batterico del prodotto. Inoltre bisogna evitare di incorre-
re nell'errore, che induce spesso i profani, di ritenere risolto il problema dell'igieni-
cità det latte alla produzione una volta che presso l'azienda agricola è stato instal-
lato un apparecchio refrigeratore.

E' per questa ragione che devono essere altresì apprezzati gli im-
pianti che consentono dopo l'uso un efficiente procedimento di pulizia consisten-
te nelle tre classiche fasi del lavaggio, detersione e disinfezione, che devono attuar-
si anche nel caso di un apparecchio di refrigerazione così come in tutte le superfi-
ci percorse dal latte.

Ritengo inopportuno dilungarmi, anche perché l'ho già fatto in
precedenti note (Leali 1960), nella descrizione dei diversi tipi di apparecchi che
si possono usare al fine di raffreddare il latte alla stalla: per scorrimento, aspersio-
ne, immersione, tutti indicati per la raccolta del latte con bidoni.

In realtà si deve riconoscere che, come già negli Stati Uniti d'Ame-
rica, si sta diffondendo anche in Europa il sistema della refrigerazione in vasche
frigorifere di capienza adeguata, installate presso le stalle e perciò questo si delinea
come il sistema moderno verso il quale prima o poi si orienterà la tecnica della
raccolta del latte e forse non solo di quello alimentare. Infatti il'relatore statuni-
tense Mitten in una sua nota al seminario della FIL tenuto a Kiel nel giugno 1964,
così concludeva "l'uso dei serbatoi alla stalla per refrigerare il latte ha portato



negli U.S.A. concreti vantaggi sia ai produttori che ai trasformatori. Oggi più
dell'80 % del latte alimentare è così raccolto e l'uso dette vasche refrigeranti si va
estendendo rapidamente anche presso i produttori che destinano il loro latte
alle lavorazioni industriali come formaggio, latte in polvere e latte evaporato.
Molti di tali produttori hanno piccole stalle e piccoli serbatoi, Si prevede che en-
tro i prossimi 10 anni tutte le aziende agricole di produzione del latte negli
U.S.A. saranno dotate di una vasca refrigerante".

Sulla diffusione dette vasche frigorifere alla stalla nel nostro Paese
(dopo che era risultato in numero di 250 nel 1964, quando Leali e Pastore segna-
lavano che la metà di esse erano installate presso produttori afferenti alla Centrale
di Milano) sembra che il dato più recente, frutto di una accurata indagine, sia
quello pubblicato nella relazione del 1968 del Centro Inox, nel quale si fa ascen-
dere a circa 1500 il numero dei serbatoi di acciaio inossidabile oggi funzionanti
in Italia presso aziende agricole di produzione del latte. Di questi 630, cioè il
42 %, dislocati in Lombardia, quasi tutti in provincia di Milano, dove i 350 pro-
duttori afferenti alla Centrale del Latte di Milano sono tutti dotati di tali impianti
in quanto tale condizione di consegna è diventata dal 1967 in poi norma contrat-
tuale (tabella 1).

Sempre dal contenuto della crtata indagine del Centro Inox si rile-
va che altri nuclei rilevanti di vasche frigorifere alla stalla si trovano in provincia di
Cremona, di Brescia e nell'area di rifornimento detla Centrale del Latte di Roma.

Ben a ragione perciò si riconosce alle Centrali il merito di avere

agito come centri propulsori di tali iniziative a largo raggio.

Per quanto riguarda Milano ritengo di poter diffondermi ad illu-
strare qualche dato concernente le esperienze sin qui compiute nel campo della
presente trattazione.

Fu per le contrattazioni di acquisto per l'annata 11 novembre
1961 - 11 novembre 1962 che la Centrale del Latte cominciò ad incentivare,
presso i nuovi consorzi sorti nel lodigiano e nel codognese, la refrigerazione del
latte alla stalla a •+• 4°C. Tale limite di temperatura deve infatti essere considerato
quello ottimale per impedire lo sviluppo batterico. Le linee iniziali del programma
della Centrale furono impostate sui seguenti concetti:

a) assistenza tecnica ai produttori
b) maggiorazioni di prezzo per il latte di migliore qualità.

Ai produttori vennero suggerite le norme per effettuare la mungi-
tura e la raccolta igienica del latte.

Vennero ad esempio invitati a fornirsi in primo luogo di un gene-
ratore di acqua calda, mezzo indispensabile per effettuare efficienti trattamenti
di detersione.



I premi di qualità vennero orientati, oltre che ad incentivare la
sanità degli animali (oggi tutte le stalle conferenti alla Centrale sono certificate
indenni da tbc bovina e oltre il 50 % sono già indenni anche da brucellosi) anche
a incrementare M valore nutritivo del latte (espresso in titolo di grasso e di protei-
ne) ed il valore igienico riferito al contenuto batterico.

Un compenso nella misura di L 200 l'ettolitro, venne anche corri-
sposto per la refrigerazione del latte a - 4°C. A partire dal 1967 il compenso
per la refrigerazione è stato inglobato in un valore unico per i servizi e trasporto.
Infatti debbo aggiungere che, a stretto rigore tecnico, la refrigerazione non dovreb-
be essere una operazione compensata con premi perché ciò che si deve pagare di
più è il requisito del prodotto non il mezzo con il quale tale requisito può essere
e può anche — in caso di cattivo uso — non essere conseguito. Per questa ragione
la Centrale ha istituito i premi per i requisiti qualitativi del prodotto attribuendo
ad essi importanza maggiore che non alla refrigerazione {Leali, Beninati e Pasto-
re, 1966).

Comunque alla fine del primo anno cioè del 1962, i produttori
provvisti di attrezzature refrigeranti capaci di portare il latte a 4°C erano 185
su 513 pari al 36 % circa e conferenti il 48 % del latte.

Non tutti i primi refrigeratori installati erano dì tipo a vasca; pa-
recchi (50 % circa) erano del tipo a scorrimento (spalliera verticale di acciaio
inox) sia pure atti a raffreddare il latte a 4°C.

Nel corso del 1963 il Consorzio Produttori Latte di Codogno pro-
grammò, in accordo con la Centrale del Latte, un esperimento di trasporto del lat-
le mediante un tipo particolare di autocisterna dotata di due distinti serbatoi
verticali tutti di acciaio inossidabile a pareti coibentate e delta capacità di circa
20 ettolitri ciascuno.

L'esperimento, eseguito in due riprese e nei mesi più caldi (luglio
e agosto) aveva lo scopo di verificare gli effetti di tale metodo di raccolta e tra-
sporto sulle condizioni igieniche del latte. La cisterna fu perfezionata e dotata
di speciali attrezzature suggerite dalla Centrale, la quale provvide a installare mez-
zi provvisori, ma efficienti, di lavaggio. Per tale esperimento furono scelti natural-
mente produttori dotati di vasca refrigerante che erano adatti per una raccolta
con cisterna. Il conferimento venne attuato alternativamente un giorno con bidoni
e un giorno con cisterna allo scopo di effettuare il confronto il più che possi-
bile in condizioni atmosferiche analoghe.

I risultati, riferiti al Convegno di Milano del febbraio 1964 e nello
stesso anno da me illustrati alla riunione di Kiel della Federazione Internazionale
dì Latteria, furono pienamente favorevoli al trasporto con cisterna in quanto:

a) ìl tipo di cisterna sperimentata presentava risultati soddisfacenti
ai finì della detersione e disinfezione delle pareti interne;

b) il latte trasportato subiva incrementi pressocché irrilevanti del



contenuto microbico (da 0,001 % al 3,07 % ) mentre tali incrementi erano note-
voli con il trasporto in bidoni (dal 238,17 al 285,09 % ); la media logaritmica dei
valori di contenuto batterico totale del latte ricevuto con la cisterna fu di 469.000
per mi nella serie di prove di luglio e 417.000 per mi in quelle di agosto, con pun-
te minime di 135.000 batter! per mi.

Anche il contenuto in Datteri termodurici e in batteri psicofili

segnava un andamento favorevole.

Il latte subiva uno sbalzo di temperatura insignificante (inferiore
a 1°C) durante il trasporto, per un percorso medio del giro di raccolta di 140
chilometri dal primo produttore visitato sino all'arrivo in Centrale.

Una vantazione dell'economia realizzabile con la raccolta effettua-
ta secondo i criteri seguiti nell'esperimento anziché quelli tradizionali portò a
concludere che tale economia poteva valutarsi compresa tra un minimo di 70 lire
e un massimo di 204 lire l'ettolitro.

Pertanto subito dopo l'iniziativa trovò rapida applicazione presso
i produttori.

I corsorzi decisero di attuare prima la uniformità di tutte le attrez-
zature di refrigerazione sostituendo con vasche frigorifere anche quelle attrezzatu-
re che erano di diverso tipo (spalliera, immersione, ecc).

Furono organizzati i primi giri con la raccolta integrale in cisterne,
e subito si verificò la possibilità di raccogliere il latte di due mungiture effettuan-
do la tappa in cascina una volta al giorno.

La progressione nella installazione degli impianti seguì rapidamen-
te, come indicano i dati della tabella allegata (tabella 2).

Nel 1967 la totalità dei conferenti aveva installato le vasche refri-
geranti e dal 1° aprile di quell'anno tutto il latte viene raccolto e conferito a mez-
zo dì autocisterne provenienti direttamente dalle stalle.

Intendo sottolineare l'importanza del fatto che le cisterne non
fanno capo a centri di raccolta, ma trasferiscono il latte direttamente dal luogo
di produzione alla Centrale.

Infatti l'operazione che si è compiuta deve essere vista nel suo in-
sieme e come un sistema unico, che prevede due aspetti: la installazione delle
vasche refrigeranti alle stalle e il trasporto in autocisterna. Entrambi gli elementi
sono partì inscindibili di un'unica struttura e si integrano perfettamente, trovando
piena giustificazione dal punto di vista sia igienico che economico.

I produttori, ai quali - nel caso di Milano - spetta la responsabili-
tà del trasporto, hanno dimostrato di apprezzare il sistema e di applicarlo, verifi-
ca ndo ne la sua piena validità, soprattutto a livello di organizzazioni consortili o
cooperative.



A questo punto ritengo utile soffermarmi su alcuni aspetti pratici
che sono emersi dall'esperienza o che sono state oggetto di particolari indagini
sperimentali compiute in questi ultimi tempi.

In primo luogo occorre badare attentamente alla scelta della capa-
cità del conservatore frigorifero.

In un piano che — come ho detto — dovrebbe sempre tendere a un
sistema organico e integrale, che comprenda anche il trasporto del latte, non si de-
ve compiere l'errore di prendere un serbatoio troppo piccolo.

La capacità deve essere tale da contenere almeno tutto il latte
prodotto nell'arco di 24 ore, cioè nelle due mungiture successive; si deve tener
conto inoltre che se l'acquisto viene fatto in autunno, periodo di bassa produzio-
ne, oppure quando molte vacche sono in stato avanzato di gravidanza e perciò
asciutte, sarà bene prevedere una capienza del 20 — 25 % in più per fronteggiare
la soprawenienza della escursione stagionale in primavera. Infine poiché vi è la
tendenza innata in ogni allevatore di ampliare la bergamina o di introdurre linee
di sangue miglioratrici sarà bene prevedere sempre un margine di sicurezza in più.

In definitiva, se un produttore ha una stalla di 50 capi che produ-
cono complessivamente circa tre quintali di latte per munta dovrà installare una
vasca di almeno 8, meglio 10 quintali di capacità.

Si ricordi che negli Stati Uniti la capacità varia da 50 a 110 quinta-
li, con una media di 68 quintali; la raccolta, sempre secondo quanto ha segnalato
Mitten, avviene nel 70 % dei casi a giorni alterni.

In Svezia, secondo Ekman (1964) si calcola spesso una capacità
commisurata a 5 mungiture; in Norvegia esistono sistemi di raccolta fondati su
due prelevamenti settimanali. (Solberg, 1964).

Un secondo gruppo di fattori, non meno importanti riguarda iL
modo e il materiale di costruzione della vasca, la forma, le finlture, gli accessori
delta stessa.

Il metodo di raffreddamento preferito e più diffuso è quello ad
espansione diretta, che, secondo osservazioni effettuate in USA, sembrai) più con-
veniente.

Quanto al grado di efficienza della refrigerazione, in mancanza di
standard nazionali, citerò quelli statunitènsi (Sanitary Standards for Farm IVKIk
Cooling and Holding Tanks) dove, in breve, si stabilisce che nelle vasche destinate
alla raccolta giornaliera il latte contenuto in metà della loro capacità deve raggiun-
gere almeno i 10°C dopo un'ora dalla mungitura e dopo un'altra ora deve arrivare
a 4°C, mantenendosi a tale livello sino alla successiva mungitura.

Le ricerche di M0LER - MADSEN (1965) hanno dimostrato che
basta tardare una, due ore a refrigerare il latte al di sotto dei 10°C per ritrovare
poi, anche dopo il raffreddamento, un aumento del contenuto microbico.



Quanto al materiale ricorderò che vi sono vasche interamente di
acciaio inossidabile, altre con la parte esterna rivestita di materiale più economico.
Di acciaio inossidabile deve essere comunque la parte a contatto con il latte;
questa dovrà essere liscia, con margini di contatto arrotondati in modo da esse-
re perfettamente pulibili. L'apparecchiatura dovrà essere munita di agitatore, che
potrà essere propriamente usato, ad aumentata velocità, per il trattamento di
lavaggio detergente.

La forma più abituale è quella cilindrica, orizzontale o verticale.
In alcuni Paesi sono usate anche vasche a parallelepipedo, che in genere sono di
tipo aperto.

Converrà soffermarci a questo punto sul problema delle vasche di
tipo aperto o di tipo chiuso, sotto vuoto. La necessità di fare vasche di tipo chiu-
so è legata alla aspirazione del latte degli impianti di mungitura, che condiziona la
fattura della vasca. Ad ogni buon conto esistono pareri diversi sulla attitudine
delle vasche ad essere pulite a seconda che siano di tipo aperto o chiuso.

A tale fine ritengo opportuno segnalare i dati che la Centrale di
Milano ha rilevato nell'arco di un anno cioè dall'agosto 1967 al luglio 1968 sul
latte fornito da due gruppi di produttori, l'uno, più numeroso, fornito di vasca
di tipo chiuso, l'altro provvisto di vasca di tipo aperto. I risultati delle caratteristi-
che batteriologiche del latte sono illustrati nella tabella 3, dalla quale si rileva
che il numero di esami più favorevoli corrispondenti alla valutazione del latte di
prima categoria, sarebbero, nel caso dei Datteri termodurici, il 62 % nei serbatoi
di tipo chiuso e il 66 % nei serbatoi di tipo aperto mentre nel caso della prova
della resazurina l'esito migliore si ha nel 53 % rispettivamente nel 51 % delle pro-
ve. Il che starebbe a dimostrare un comportamento pressocché identico nei due
gruppi o tutt'al più una lieve superiorità dei serbatoi di tipo aperto per quanto
riguarda i Datteri termodurici e viceversa per quanto riguarda l'esito della prova
della resazurina. Debbo subito aggiungere che il significato da dare a questi dati
esige motta prudenza perché troppi fattori possono interferire nel risultato: ad
esempio le operazioni di pulizia delle attrezzature di mungitura a monte dei serba-
toi che non essendo eseguite con sostanze è metodiche identiche può influenzare
sensibilmente il risultato finale.

Migliori osservazioni, condotte con più esatto rigore scientifico,
potranno essere raccolte in seguito, operando su gruppi di produttori più omo-
genei nelle dotazioni e nel loro uso.

Certamente il problema della pulizia delle vasche di refrigerazione
affiora di nuovo come uno dei più importanti al fine di assicurare un efficiente
esito alla operazione che con tali attrezzature ci si prefigge.

Il ricircolo delle soluzioni detergenti e disinfettanti può essere at-
tuato meccanicamente e anche automatizzato.

Comunque desidero ripetere ancora che i trattamenti devono di
necessità seguire la successione logica e immutabile degli interventi obbligati per
ogni recipiente destinato al latte: lavaggio, detersione, disinfezione.
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