| consigli delle aziend

Lrusmggss ARE A \

TECNIC

Redditi aziendali in calo?
La soluzione é Polyfood

Per chi decide dli rasformare in casa il proprio
latie, il “policaseificio a coagulatori mobili”
prodo o da Inventa & ideale. Perché abbina
versatilita, produttivitd e bassi costi di esercizio

empi duri per i produttori di

latte. Tra costi di produzione
in continua ascesa e un prezzo
del latte che con il passare dei
mesi sembra sempre pit avaro,
sono molte le aziende a rischio
chiusura. D'alfra parte come
pud un allevatore far fronte a
questa difficile situazione? Una
possibile soluzione consiste nel
produrre una quantitd crescen-
fe di latte, grazie all'acquisto
ripetuto di quote latte. Ma
come purtroppo & noto, & forte
il rischio di cadere in un circolo
vizioso, senza prospettive.

Logica imprenditoriale
L'altra strada percorribile & quel-
la della chiusura aziendale del
la filiera: in altre parole, si frat-
fa di lavorare in prima persona
il latte prodotto, trasformarlo
e procedere alla commercia-
lizzazione. Una scelta corag-
giosa e che indubbiamente
presuppone 'adozione di una
logica imprendiforiale, ma che
oggi & facilitata dall'esistenza

del policaseificio a coagulato-

ri mobili, altrimenti noto come
Polyfood.

Brevettato in 33 Paesi (fra cui
15 Stati della Ue e gli Usa e
disponibile in @ versioni, il po-
licaseificio riunisce in un'unica
macchina un generatore di ac-
qua surriscaldata, un generato-
re di acqua calda a 100° C
per i lavaggi, uno scambiatore
dinamico radiale ed una turbi-
na a velocita variabile. Come
spiega Gabriele Muzzarelli,
amministrafore delegato di In-
venta s.r.l., azienda modenese
che ha progettato e costruito
questo piccolo prodigio della
tecnica, il cuore di Polyfood
& rappresentato dallo scambia-
tore dinamico radiale, o SDR:
si fratta di uno scambiatore di
calore che permette di riscal-
dare o raffreddare una massa
liquida, non pib atiraverso le
pareti del contenitore secondo
la direttrice  esterno/interno,
bensi direftamente dall'inferno
del liquido. In cio consiste la
grande novita di Polyfood @
coagulafori mobili rispetio ai
secolari sistemi a bagnomaria
o a infercapedine, entrambi
meglio noti con il nome di mini-
caseifici a coagulatore fisso”.

Versatilita, alta produttivita e
bassi costi d'esercizio (vedi
anche box). Sono queste le
caratteristiche piv significative

di Polyfood.

Super-prestazioni

"Per quanto concerne il primo
aspetio - spiega Muzzarelli - il
Polyfood pud essere utilizzato
per produrre i piv disparafi
fipi di formaggio, differenziati
per origine del lafte (vaccini,
pecorini,  caprini,  bufalini),
consistenza della pasta (pasta
molle e pasta dura), tenore in
grassi (magri e leggeri), coftu-
ra della cagliata (semicotti e
cofti), tecnologie particolari (a
pasta filata, fusi, mascarpone).

Spaziamo quindi dalla caciof

fa al grana, dal pecorino alla

mozzarella di bufala, dal whi-
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Foro sorra
I modello Polyfood S-200 posizionato
in un container monoblocco

fe cheese al tomino, passando
per asiago, crotonese, provo-
lone, scamorza, rigatino e ri-
cofta. Senza dimenticare, poi,
aliri derivati del latte: e parlo,
ad esempio, dello yoghurt e
del gelato, che vantano innu-
merevoli esfimatori e, rispetto
ai formaggi, garantiscono una
piv elevata reddifivitd”.

I secondo aspetto sul quale
vale la pena soffermarsi & rap-
presentato dall'alta produttivita
del Polyfood. Infatti, grazie alla
sequenzialitd, unita alla poten-
za e dll'efficienza dello scam-
bio fermico, & possibile proces-
sare grandi masse di liquidi in
fempi brevi: per fare un esem-
pio, mentre la trasformazione
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di 900 | di lafte in pecorino
sardo e ricofta richiede 11 ore
se si impiega un minicaseificio
da 300 | a coagulatore fisso,
la durata del processo si ridu-
ce a 3,2 ore con I'utilizzo del
Polyfood a coagulatori sequen-
ziali mobili. Ancora, grazie a
Polyfood & possibile trasforma-
re Q00 | di latte in yoghurt in 7
ore e mezzo: la stessa opera-
zione richiederebbe 20 ore se
condotta con un minicaseificio

da 300 .

Igiene e semplicita

Ma Polyfood ha altre qualita
degne di nota. A parlarne &
ancora Muzzarelli: “innanzitut
fo, la nostra macchina presen-
fa una notevole semplicita di
pulizia e garantisce la perfetta
sanitd del prodotto finito. Inol-
fre, permette la frasformazione
del latte in prodotti caseari
nel rispetio non soltanto delle
normative riguardanti i mate-
riali o confatto con le sostan-
ze alimentari, ma anche della
gestione casearia fradizionale.
Non dimentichiamo, poi, il
fatto che Polyfood & una mac-
china facilmente trasportabile
e ricollocabile, in virty delle
sue dimensioni compatte, della

dotazione di ruote e dell'as

senza di impiantistica esterna.
Mobilits che si concilia con
I'autonomia  energefica:  se
normalmente Polyfood richiede
I'allacciamento alla rete idrica,
il collegamento ad una presa
di corrente e |'alimentazione
del gasolio, & possibile dotare
la macchina di un generatore

elefirico a gasolio e di un pic-
colo gruppo autoclave. Infine,
Polyfood & una macchina molio
semplice da utilizzare: di solito
viene gestita atfraverso un com-
puter multifunzionale anche se
esiste la possibilitd di un par
Ziale funzionamento manuale,
senza eliminare le protezioni
della macchina”. Polyfood riu-

Come sopra anticipato, un altro notevole vantaggio legato
all'uso di Polyfood & rappresentato dai bassi costi di eser
cizio. Grazie all'efficienza della macchina e dlla presenza
della caldaia istantanea [senza accumulo), le dispersioni
fermiche sono azzerate, permettendo di ridurre del 40% circa
il consumo di combustibile fossile ed eletirico. Nullo & anche
lo spreco idrico: durante il riscaldamento, la macchina lavora
in circuito chiuso, mentre durante il raffreddamento - che
awiene prelevando acqua fredda dalla refe e scaricandola
calda dopo aver soffratio calore al latte - & possibile recupe-
rare |'acqua in scarico per effettuare i normali lavaggi del ca-
seificio. La riduzione dei tempi di lavorazione si riflette anche
sul costo della manodopera, che diminuisce del 65% circa.
Per riprendere gli esempi riportati in queste pagine, i costi
annui di mano d'opera ed energia richiesti per la trasforma-
zione di 900 | di latte al giomno in pecorino sardo e ricotta
ammontano a 106mila euro circa nel caso di un minicaseifi-
cio a coagulatore fisso contro i circa 33mila euro nel caso di
un impianto a coagulatori mobili come Polyfood (risparmio di
7 3mila euro). Per quanto concerne, invece, la frasformazione
di Q00 I di latte al giomo in yoghurt, i costi possono essere
quantificati in 187mila euro nel primo caso e in 7 Tmila euro
nel secondo. Il risparmio & di 116mila euro...
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FOTO SOPRA, DA SINISTRA
I modello Polyfood SFO50 presso un
caseificio aziendale

I modello Polyfood SI-200

nisce in un'unica macchina le
seguenti attrezzature: pastoriz-
zatore, polivalente, ricottatore,
yogurtiera, fusore, cuocitore
e/ o bollitore, generatore termi-
co e preparatore di acqua cal-
da (per filare la cagliata). Con
opportuni e semplici accessori
Polyfood pud inolire svolgere
le funzioni di manfecatore di
panna, burro, gelato, taglio-
cagliafa, filafrice e formatrice,
sterilizzatore di prodotti in vetro
gia confezionati, ecc.

Alla luce di queste caratteristi-
che, non deve stupire il succes-
so commerciale di Polyfood,
che olfre ai mercati fradizionali
dell'Europa e degli Usa ha sa-
puto conquistare anche gli alle-
vatori andini, nonché i mercati
dellEst Europa e del Medio
Oriente.

Inventa N.S.T. s.r.l.
www.inventagri.com
info@inventagri.com




