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-~ SUPERFICI METALLICHE
ANTIBATTERICHE PER MACCHINE
ALIMENTARI

Un team europeo di ricercatori
coordinato dall'Universita degli
Studi di Parma assieme a una
rete di aziende partner, tra cui
I'impresa vicentina ECOR
RESEAIER) sta sviluppando la
prima superficie metallica anti-
batterica e fluidorepellente al mondo, portandodi un passo piu vicini
alla produzione di elettrodomestici e macchinari per I'industria agro-
alimentare autopulenti.

L'innovazione & nata in seno al progetto TresClean (High throughput
laser texturing of self-cleaning and antibacterial surfaces) promosso
nell'ambito del programma comunitario Horizon 2020. Il team si &
ispirato a meccanismi con cui alcune piante, quali ad esempioil loto,
rendono le proprie foglie non permeabili all'acqua.

Le superfici delle foglie hanno suggerito I'idea che si possano creare
anche sui metalli delle strutture che, nel ridurre la bagnabilita, indivi-
duino nuove funzionalita quale appunto quella di prevenire I'adesione
batterica. L'applicazione di tale concetto ad elementi metallici crea una
vasta prospettiva di applicazione per tutti quei companenti sensibili
alla contaminazione batterica, spaziando dall’ utilizzo nell'ambito
dell'industria alimentare alle applicazioni domestiche o biomedicali.

Il team di TresClean impiega dispositivi di marcatura laser a impulsi
ultracorti e alta frequenza per creare sulle lamiere una topografia
superficiale concepita per imitare la superficie della foglia di loto e
prevenire I'adesione di liquidi. Tale topografia & in grado di intrappo-
lare minuscole bolle di aria che riducono al minimo I'area di contatto
tra la superficie stessa e liquidi.

“Le foglie di loto si mantengono pulite grazie alle loro particolari
tessiture superficiali che consentono all'acqua di permanere in forma
di piccole gocce sferiche evitandone la diffusione. In tali condizioni i
batteri non hanno la possibilita di aderire poiché il contatto con la
superficie & ridotto in modo significativo”, spiega il professor Luca
Romoli, coordinatore del progetto TresClean. “Allo stesso modo con
il laser si possono creare sui metalli superfici la cui topografia € in gra-
dodi promuovere |'antibattericita senza 'aggiunta di agenti chimici”.
Le superfici metalliche sono sottoposte a uno specifico processo di

marcatura laser che fa uso di dispositivi ottici innovativi per il comune
impiego industriale: laser a impulsi ultracorti, ma di elevata potenza
media, sono deflessi da teste di scansione che consentono la loro
movimentazione con velocita che possono raggiungere i 200 ns.

Con un target di prodotto concepito per i componenti di macchina-
ri destinati all'industria alimentare, TresClean ha I'ambizione di inci-
dere in misura significativa sulla produttivita: “Le vasche negli stabili-
menti caseari devono essere pulite ogni 6-8 ore per evitare una
crescita esponenziale dei batteri. Cio ne limita |'utilizzo, incidendo di
conseguenza negativamente sullaresa”, affermail professar Romoli.
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