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L’OSSERVAZIONE
Pur essendo risaputo che qualsiasi prodotto riscaldato o raffreddato ha una sua 
inerzia termica specifica legata alla sua massa e alla sua capacità di trasmissione 
termica, per fare un esmepio pratico: un tonno intero congelato si scongela più lenta-
mente di un piccolo gamberetto e lo stesso vale per qualsiasi altro prodotto che sia 
alimentare o medicinale. Ma specie nel caso delle norme di refrigerazione in qualsiasi 
ambito sia farmaci che food, non ne tengono minimamente conto e onde garantire 
una corretta conservazione dei prodotti, richiedendo banalmente il monitoraggio dei 
frigo che contengono questi prodotti, spesso effettuati con sistemi arcaici e del tutto 
inadeguati per ottenere il reale scopo, generando grandi sprechi ingiustificati nei casi 
in cui ad esempio un frigo viene lasciato aperto per un tempo sufficentemente lungo 
per fare rilevare dalla sonda di controllo una variazione fino ad arrivare velocemente 
alla temperatura ambiente, ma che in molti casi non ha generato alcuna variazione se 
non irrilevante a livello normativo nella maggior parte dei prodotti congelati al suo 
interno, proprio grazie alla loro inerzia termica.
Ma a livello formale non potendo dimostrare questa condizione, tali prodotti devono 
essere tutti buttati, con gradissimo quanto inutile spreco. Ulteriore conferma di 
quanto descritto avviene osservando che in alcuni caso per «fregare» il sistema di 
monitoraggio, troviamo spesso soluzioni fai-da-te molto fantasiose quanto perico-
lose, come le sonde infilate in barattoli riempiti di liquidi antigelo, che banalmente 
generano un ritardo fuori controllo della misura, e se da una parte riducono il proble-
ma, realmente il risultato sulla reale conservazione dei prodotti è sconosciuto e quindi 
molto pericoloso.

L’IDEA
Quando alla luce di quanto sopra descritto, l’idea è stata quella di affrontare seriamente 
la questione con un metodo che non fosse fuori controllo e pericoloso come il barattoli-
no, ma che fosse una soluzione scientifica che realmente potesse ridurre gli inutili spre-
chi ma sensa generare rischi per la corretta conservazione dei prodotti.

LA NOSTRA SOLUZIONE
Nasce così la tecnologia C-SVMH Cws Sensor Virtual Mass Hyssteresis (Patent No. 
202024000000378 - 2024).

L’idea è quella di sfruttare proprio la capacità termica inerziale dei prodotti rilevan-
dola con una specifica procedura scientificamente validata ed utilizzando appositi 
sensori in grado di misurare la reale curva di riscaldamento o scongelamento, 
generando un profilo virtuale esattamente rispondente, quello che oggi va di moda 
chiamare Gemello Digitale (Digital Twin), che poi verrà usato dalla piattaforma 
CEAM CWS per il corretto monitoraggio anche ai fini normativi.

In pratica la piattaforma a fronte di un solo reale sensore di controllo tradizionalmente 
installato in aria dentro il vano di un frigo, potrà generare altri profili termici in funzione 
delle varie tipologie di prodotti in esso contenuti, differenziandole virtualmente l’anda-
mento termico e con la possibilità di organizzarli in diverse classi di prodotti con com-
portamenti omogenei, almeno in caso di problemi del frigo, in funzione del tempo di 
scongelamento, potranno essere risparmiati i prodotti appartenenti alle classi il cui 
profilo virtuale non ha ha subito variazioni tali da uscire dalla tolleranza normativa 
richiesta.
Mentre potranno essere facilmente individuati e quindi alienati solo i prodotti che 
realmente hanno subito una variazione tale da essere usciti dalla tolleranza diventan-
do quindi potenzialmente pericolosi, riducendo in questo modo drasticamente spre-
chi e rischi.



STATO
DELL’ARTE
Nelle immagini a sinistra, nelle prime due foto 
in alto sono rappresentate due sonde di esem-
pio dotate di pericolose zavorre termiche 
casuali.

La prima in alto dotata di barattolo plastico 
riempito di liquidi antigelo, nel secondo esem-
pio sotto alla sonda è stata applicato un cilin-
dro metallico a forte spessore in gradi di rende-
re la sonda praticamente insensibile alle 
variazioni termiche.

In entrambe pur essedo ingegnoso nella sua 
semplicità il tentativo di mascherare il reale 
andamento termico, in questi casi, come già 
ben spiegato, il livello di ritardo delle misure è 
del tutto ignoto e casuale, quindi altrettanto 
ignote sono le ripercussioni sulla qualità termi-
ca della conservazione dei prodotti, introducen-
do rischi enormi per la salute di chi quei prodot-
ti dovrà assumerli, sia che si tratti di farmaci 
ma anche di prodotti alimentari specie quelli a 
rischio elevato come tutti quelli facilmente 
deperibili, oppure nel caso di prodotti alimenta-
ri già congelati che potrebbero subire scongela-
mento e ricongelamento senza che nessuno si 
accorga di nulla, diventato in molti casi addirit-
tura velenosi.

Oggi grazie alla soluzione C-SVMH brevettata 
da CEAM, non serve più rischiare, ma è possi-
bile finalmente effettuare un controllo scien-
tificamente sicuro in qualsiasi condizione.

ESEMPI DI SENSORI CON ZAVORRE
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