Valutazione della possibilità di ridurre il consumo di acqua nelle produzioni lattiero casearie attraverso l’impiego di una tecnologia ad infrarossi alternativa alla pastorizzazione

Un documento redatto dalla European Environmental Agency il 1 Gennaio 2023 (https://www.eea.europa.eu/ims/use-of-freshwater-resources-in-europe-1 ) indica che dal 2010 si è registrato un peggioramento delle condizioni di scarsità idrica nell’Unione Europea (UE). Tale peggioramento è stato determinato principalmente da (1) un aumento della domanda e del consumo di acqua, che dipendono in larga misura dalla crescita della popolazione e dalle tipologie di attività socio-economiche; (2) un peggioramento delle condizioni climatiche, che regolano la disponibilità idrica e la stagionalità dell’approvvigionamento; (3) la variazione delle caratteristiche paesaggistiche e geologiche dei bacini.
Tra le priorità dell’UE in relazione alla situazione idrica vi sono la promozione di un approccio più integrato alla gestione delle risorse idriche nei diversi settori industriali e della circolarità nell’uso dell’acqua nelle industrie ed in agricoltura, aumentando l’efficienza idrica e il riutilizzo dell’acqua. In linea con queste priorità, uno degli obiettivi del Reg (UE) 2020/852 è fornire un contributo sostanziale all’uso sostenibile e alla protezione delle acque. 
L’industria alimentare è uno dei settori industriali che utilizza elevati volumi di acqua. Nel settore lattiero caseario, si stima un impiego di 90 m³ di acqua e fino a 6,47 MWh per tonnellata di latte lavorato.
Escobert et al., (2019) hanno valutato che oltre l’80% dell’energia consumata nei caseifici viene impiegata per i trattamenti termici, come pastorizzazione, sterilizzazione, essiccazione e pulizia e che il 98% dell’acqua utilizzata negli impianti è acqua potabile. 
Al fine di ridurre la quantità di acqua utilizzata nei trattamenti termici dell’industria lattiero casearia è necessario identificare tecnologie alternative, più sostenibili, ma che offrano le medesime garanzie in termini di sanificazione del latte crudo e dei prodotti derivati. 
L’obiettivo di questa borsa di ricerca è valutare l’efficacia di una tecnologia alternativa alla pastorizzazione, basata sui raggi infrarossi (IR), per il risanamento del latte crudo.  
Per valutare l’efficacia di tale tecnologia, le caratteristiche igienico-sanitarie del latte crudo e del latte crudo dopo trattamento con IR verranno confrontate in un numero rappresentativo di lotti di latte. In particolare, nei lotti testati verranno valutate conta batterica totale (TBC), enterobatteriacee (ENT), coliformi (CB) e batteri lattici (LAB) del latte crudo prima e dopo il trattamento con IR. Inoltre, sui medesimi lotti di latte verrà valutata l’efficacia del trattamento con IR per inattivare microrganismi patogeni, naturalmente presenti nel latte crudo o inoculati sperimentalmente.
I candidati devono avere titoli in grado di dimostrare che sono in grado di applicare le tecniche colturali per la quantificazione dei batteri degradativi presenti nel latte crudo e per la determinazione della presenza dei principali batteri patogeni presenti nel latte crudo e produzioni lattiero casearie. Inoltre i candidati devono dimostrare di saper organizzare e seguire un challange test.

