anno 49 - n. 498
gennaio 2010

INDUSTRIE
ALIMENTARI

Dalla materia alla forma.

CON IL PATROCINIO DI

ESTRUSIONE E TERMOFORMATURA. PER RISULTATI PERFETTI.

Poste Italiane spa - Sped. in A.P. - D.L. 353/2003 (Conv. in L. 27/02/2004 n° 46) art. 1 comma 1 DCB TO - n. 01/2010 - IP - ISSN 0019-901X

Strada Chieri, 79 - 10020 Andezeno (T0) - Tel 011.943.31.11 - www.arcoplastica.com - E-mail: info@arcoplastica.com

CHIRIOTTI EDITORI - 10064 PINEROLO - ITALIA - Tel. 0121393127 - Fax 0121794480 - info@chiriottieditori.it



| rischi legati alla presenza di
corpi estranei nei prodotti ali-
mentari, le relafive responsabi-
litt delle aziende produtirici,
la prevenzione tramite ispezio-
ne a raggi X: questi i femi di
un convegno organizzato da
ParmaControls, azienda par-
mense che distribuisce in ltalia
i sistemi prodotti dalla sociefd
Smiths Detection. L'incontro, in-
fitolato “L'ispezione del packa-
ging alimentare con i raggi X:
tutela per il consumatore ma
anche tutela  dell'immagine
aziendale e riduzione dei co-
sti” ha avuto luogo a Parma lo
scorso 29 oftobre nell'ambito

della fiera CibusTec.

Roberto Massini dell'Universi-
t di Parma ha infeso sensibi-
lizzare le aziende alimentari
riguardo al problema dei cor
pi estranei, spesso soffovaluta-
fo. Il relatore ha ricordato che i
tradizionali metodi di controllo
qudlita = le buone regole igie-
niche e le verifiche a campione
sui prodotti finiti — sono stati rim-
piazzati dall'HACCP, che deve
essere applicato in modo con-
forme alla norma ISO 9004,
Un cambiamento ampiamen-

fe mofivato, poiché — ha affer-
mato Massini — “& impossibile
garantire la sicurezza alimen-
fare tramite le analisi a cam-
pione”, che non hanno alcun
senso nel caso dei corpi estra-
nei. Purfroppo il nuovo approc-
cio dlla sicurezza alimentare &
futtora scarsamente compreso,
anche a causa della cattiva tra-
duzione di norme e regolomen-
fi. Spesso, infatti, enframbi i fer-
mini inglesi “control” e “check”
vengono fradotti con “control-
lo", oscurando cosi la differen-
za tra un sisfema di governo
del processo produttivo e una
semplice verifica a campione.
Secondo il relatore le traduzio-
ni italiane dei regolamenti co-
munitari sono “piene di errori”;
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meglio quindi attenersi alle ver
sioni originali in inglese. Massi-
ni ha poi passato in rassegna
le categorie di corpi estranei
che possono finire nei prodotti
alimentari, sottolineando come
ciascuno di essi possa cosfitu-
ire un semplice “insudiciamen-
fo" oppure un pericolo di dan-
no fisico a seconda delle cir
costanze: la fipologia del pro-
dotto, le modalitar di consumo,
le caratteristiche del consumar-
fore, il punfo del processo pro-
duttivo in cui si verifica l'incon-
veniente. Ad esempio, il noc-
ciolo in un'oliva venduta come
snocciolata pud  provocare
danni poiché del tutto inafteso
per il consumatore; mentre una
mosca che finisce in un prodot-

fo alimentare prima della fase
di sterilizzazione non pud co-
stitire un veicolo d'infezioni.
Ma anche nei casi classifica-
bili come semplice insudicia-
mento, i corpi estranei rappre-
sentano sempre un danno per
I'azienda climentare. |l proble-
ma ha una rilevanza notevole
in termini quantifativi: nel 2008
il 7% delle allerte registrate in
lialia dal Sistema di Allarme Ra-
pido europeo ha avuto origine
appunto dalla presenza di cor
pi estranei. Questo dato, inol
fre, rappresenta solo la punta
dell'iceberg, poiché molti con-
sumatori rinunciano a sporge-
re lamentele o denunce. Cio &
dimostrato dai dati della OMS
che collocano gli alimenti per
I'infanzia al secondo posto nel
la graduatoria dei prodotti a ri-
schio per la presenza di corpi
esfranei: essendo improbabile
che proprio questa categoria
di alimenti riceva un’attenzione
minore da parfe dei produttori,
I'alto numero di denunce si pud
spiegare solo con la maggio-
re sensibilita di questa cafego-
ria di consumatori (genitori di
neonati). Se lo stesso livello di
sensibilittr fosse applicato a tut
fi i prodotti alimentari, il numero
delle denunce aumenterebbe
nofevolmente. L'opinione pub-
blica italiana mostra di non in-



feressarsi affatio del problema,
ma — ha affermato Massini - la
prima domanda che i compra-
fori stranieri pongono ai produt-
fori italiani riguarda proprio la
prevenzione dei corpi esfranei.
Quali misure possono essere
adottate, quindi, dalle azien-
de alimentarie Secondo il rela-
tore molte delle soluzioni dispo-
nibili sono in realta poco effica-
ci: i filiri, ad esempio, non ser-
vono per prevenire |'ingresso
di spezzoni di filo eleffrico, re-
siduo delle attivita di manuten-
zione; i magneti invece posso-
no sovraccaricarsi e quindi rila-
sciare di colpo tutti i corpi fer-
rosi precedentemente captati;
alcune tecniche pofenzialmen-
te efficaci, inoltre, sono inappli-
cabili in pratica poiché troppo
costose. Esistono tuttavia varie
possibilitt che possono essere
utilizzate con buoni risultati (me-
fal defector, ispezione a raggi
X, visione artificiale), inoltre oc-
corrono misure di prevenzione
come la separazione dei corpi
svincolati, 'individuazione dei
corpi vincolati, ecc. Massini ha
inoltre raccomandato maggio-
re affenzione alle affivita di ma-
nutenzione degli impianti pro-
duttivi, anche dal punto di vista
della sicurezza igienica: ‘I ma-
nutentori sono quelli che sisfe-
maticamente metfono le mani
sulle superfici a contatto con dli
alimenti e per loro I'igiene non
esiste, nell'abbigliamento e nei
comportamenti”. Il relatore ha
concluso ricordando che non
¢ possibile azzerare la pos-
sibilita della presenza di cor
pi estranei; |'importante & po-
ter dimostrare, di fronfe al giu-
dice, di aver messo in afto le
migliori misure preventive eco-

nomicamente fattibili. Nell'ap-
plicazione pratica dei sistemi
di controllo occorre frovare un
compromesso fra la sensibilita
e la percentuale di falsi scarti;
un metal defecfor froppo sensi-
bile, ad esempio, pud risentire
dei disturbi elettromagnetici ge-
nerati dai mofori eleftrici.

l'identificazione dei corpi esfro-
nei rinvenuti nei prodotii ali-
mentari & imporfante per indivi-
duare e rimuovere le cause del
problema o — in altri casi — per
dimostrare 'assenza di respon-
sabilita dell'azienda alimenta-
re. Si tratta tuttavia di un’attivitd
difficile: i frammenti hanno di-
mensioni molto piccole, inolire
per individuare la loro prove-
nienza possono essere neces-
sarie analisi comparative. Di
questi temi hanno parlato An-
gela Montanari e Chiara Zur-
lini della Stazione Sperimenta-
le per I'Industria delle Conser-
ve Alimentari (Parma), struttura
che svolge regolarmente anali-
si di questo fipo tramite tecni-
che quali il microscopio elet
tronico e la microandlisi a rag-
gi X. Uno dei casi descrifti dal-
le relafrici riguarda la presen-
za di corpuscoli neri in un se-
milavorato di frutta, inizialmen-
te scambiati per frammenti me-
fallici e rivelafisi invece grumi
di frutta bruciata. In altri due
casi la microanalisi a raggi X
ha consentito ai tecnici di SSF
CA di individuare I'origine dei
frammenti mefallici rinvenuti in
prodotti a base di came, pro-
venienti rispeffivamente dal se-

taccio di un fritacame e dalla
lama di un’affefiatrice. l'indivi-
duazione & sfata oftenuta ana-
lizzando la composizione dei
frammenti e cercando, nell'im-
pianto produttivo, componen-
fi fabbricati con lo stesso tipo
di acciaio. Nel caso di un suc-
co di frutta con depositi di co-
lore bluastro, la causa & stata
affribuita a farine di filirazione
a base di benfonite, mentre un
corpo duro rilevato in un succo
di pomodoro & risuliato essere
un deposito calcareo dovuto
a residui di tensioattivi nei tubi
di alimentazione. Ancora, gru-
mi di colore grigio in una con-
fezione di ananas a fefte sono
stafi identificati come residui di
mastice proveniente da imbal-
laggi. l'identificazione dei cor-
pi estranei pud consentire di
scagionare il prodoffo alimen-
fare e il processo produttivo nel
caso in cui le sosfanze rinvenu-
fe siano chiaramente ricondu-
cibili a manomissioni; |'esem-
pio portato da SSICA a quesfo
proposito riguarda frammen-
fi di “stelle filanti” in una boti-
glia d'dlio.

Di fronte alle responsabilit ci-
vili e penali connesse alla pre-
senza di corpi esfranei una del-
le possibilita di tutela utilizzabi-
li dalle aziende olimentari con-
siste owiamente nelle assicu-
razioni, ma la reale efficacia
di questi sfrumenti & spesso in-
feriore alle affese. Lo ha soste-
nuto 'awocato Giuseppe Fo-
glia (studio legale Foglia, Par
ma), secondo il quale le poliz-

ze di "responsabilita civile da
prodotto” di fatto non funziona-
no: 'imprendifore & costreffo a
risarcire il danno in tempi brevi
e quindi ad attendere il rimbor
so dall'assicurazione, la qua-
le perd solitamente si decide a
pagare soltanto di fronte a un
ordine del giudice. Per quanto
riguarda la responsabilita pe-
nale, che & sempre personale,
nel caso delle grandi aziende
la giurisprudenza tfiene confo
del fatto che I'imprenditore de-
lega molte attivita ad alire per-
sone. Affinché il delegato pos-
sa essere considerato penal
mente responsabile, tuttavia,
occorre dimostrare che egli di-
spone di autonomia decisiona-
le e autonomia di spesa; se &
invece un semplice esecutore
delle decisioni dell imprendito-
re, la responsabilita ricade su
quest'uliimo. In ogni caso I'im-
prendifore rimane responsabi-
le per quanto riguarda la scel
ta del delegato e per il control-
lo sul suo operato.

Il broker assicurativo Giovan-
ni Sgarbi (Assiteca BSA, Mo-
dena) ha fornito una panora-
mica sulle diverse forme assi-
curative utilizzabili dalle azien-
de alimentari. |l relatore ha sot-
folineato i vantaggi delle po-
lizze "all risks” che — anzi-
ché specificare una lista po-
siiva di rischi coperti — elen-
cano solo le esclusioni e inol-
fre inverfono |'onere della pro-
va: & la compagnia di assicu-
razione a dover eventualmen-
te dimostrare di non essere te-
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nuta a pagare. Tra le alire pos-
sibilitd sono comprese le poliz-
ze di tutela legale per le spese
giudiziarie (per le quali Sgar-
bi ha consigliato di rivolgersi
a compagnie assicurative spe-
cializzate) e le polizze per i ri-
schi da contaminazione acci-
dentale o dolosa {fampering],
solitamente offerte da compa-
gnie internazionali. Il relato-
re ha spiegato che le compa-
gnie assicuratrici non femono i
grandi danni che si verificano
in casi eccezionali, dai quali
possono profeggersi framite le
riassicurazioni; sono spaventa-
fe invece dallo stillicidio di pic-
coli danni ricorrenti. Per que-
sto, nel caso della responsabi-
litar civile da prodotto, le assi-
curazioni chiedono alle azien-
de alimentari di svolgere un'in-
fensa attivita di prevenzione.

L'aspetio della sicurezza dei si-
stemi d'ispezione a raggi X uti
lizzabili  per I'individuazione
dei corpi esfranei ¢ stato affron-
tafo da Giuseppe Giusiano del

Gruppo Fiat, esperto qualifica-
fo per valutare il rischio da ra-
diazioni ionizzanti. I relatore
ha illustrato i dispositivi di sicu-
rezza presenti su queste appa-
recchiature:  schermatura del
le parefi con piombo, sensori
sugli sportelli, arresti di emer-
genza, ecc. In base dlla leg-
ge, gli operatori che confrolla-
no i sistemi di ispezione a rag-
gi X sono considerati lavorato-
ri “non esposti” alle radiazioni
ionizzanti e pertanto non de-
vono essere dotati di dosimetri
né sottoposti a visite mediche.
la dose di radiazioni utilizzata
per individuare i corpi estranei,
inolire, & di gran lunga inferio-
re a quella ufilizzata per I'irag-
giamento finalizzafo a uccide-
re i batteri e a ritardare la ma-
turazione; i prodotti alimentari
ispezionati a raggi X, pertanto,
non devono riporfare |'efichet-
fa “frattato con radiazioni io-
nizzanti’. la materia dell'ispe-
zione a raggi X & regolata dal
decreto 230/95 (e successi-
ve modifiche e infegrazioni),
che costituisce il recepimen-
fo di una direffiva comunitaria.
In base a questo provwedimen-
fo legislativo, almeno frenta
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giomi prima dell'installozione
I'azienda deve inviare alle au-
forits competenti (Vigili del Fuo-
co, ASL, Arpa, Direzione Pro-
vinciale del Llavoro) una comu-
nicazione e una relazione re-
datta da un esperto qualificato.

Il convegno si & chiuso con la
relazione di Emilio Chiesi di
ParmaControls, che ha illustra-
fo le caratteristiche dei sistemi
d'ispezione a raggi X prodot
fi da Smiths Detection e distri-
buiti in ltalia dalla societar par-
mense. Il relatore ha soffoline-
ato che Smiths, leader mon-
diale in questo mercafo, pro-
duce in proprio futti i principa-
li componenti delle proprie ap-
parecchiature, compresi il tubo
a raggi X e il detector. Chiesi
ha volufo innanzitutio sgombra-
re il campo da false aspetiative
per quanto riguarda le capaci-
f& di ispezione di questi siste-
mi. Lla dimensione minima dei
corpi rilevabili a velocita fipi-
che della produzione industria-
le & di 0,6 mm; scendendo a
dimensioni inferiori aumenta
la percentuale dei falsi scarti,
un problema che spesso indu-
ce gli operatori a spegnere la
macchina. Inolire i raggi X non
sono in grado d'individuare
corpi a bassa densitd specifica
come frammenti di legno, peli,
insetti, noccioli; quanto ai fram-
menti di plastica e gomma, il ri-
levamento & possibile solo per
i fipi ad alta densita. Anche il
contrasto, cioé la differenza
fra la densitar del corpo estra-
neo e quella del prodotio, in-

cide sulle prestozioni del siste-
ma. Nej sistemi Smiths, comun-
que, le capacita di rilevamento
sono migliorate framite |'impie-
go di due diversi raggi (ad alta
e a bassa energia), che con-
sentono di valutare il numero
afomico dei materiali e quindi
distinguere tra sostanze organi-
che e inorganiche. Olire alla ri-
duzione dei reclami da parte
dei clienti, I'aliro vantaggio sof
folineato da Chiesi & la possi-
bilita di riunire in una singola
macchina varie funzioni di con-
frollo: grazie ad appositi sof-
tware opzionoli, infatti, i siste-
mi Smiths possono essere utiliz-
zati anche per misurare il peso
con una precisione compresa
tra 0,6 e 2% (anche su singole
aree del prodotio, ad esempio
i piselli in un piatto pronfo con-
fenente vari ingredienti), per ri-
levare anomalie (ad esempio
lo schiacciamento nel caso del
pane), per misurare il tasso di
grasso nella came. la gam-
ma Smiths, inolire, compren-
de modelli capaci di individua-
re frammenti di vetro sul fondo
di- contenitori in vetro (grazie
allimpiego di due tubi a rag-
gi X e quatiro detector), mac-
chine dofate di un nastro della
larghezza di un mefro (mutuato
dagli apparati per applicazio-
ni aeroportuali), versioni con
grado di protezione IP69 ecc.
le macchine non necessitano
di calibrazione, poiché questa
funzione viene svolta in modo
automatico. la novita presen-
fata da ParmaControls in oc-
casione di CibusTec 2009 &
rappresentata da una macchi-
na compatta (solo 1.200 mm)
per l'ispezione di vasi e lattine.

Roberto Frazzoli



	1.pdf
	5



