
 

 

 
ZETA ACID F/N  

DETERGENTE DISINCROSTANTE ACIDO,  
INDICATO NEL SETTORE ALIMENTARE E LATTIERO – CASEAR IO 

SCHEDA TECNICA 
CARATTERISTICHE GENERALI 
 
ZETA ACID F/N è un detergente disincrostante acido indicato per la pulizia periodica di grossi impianti 
centralizzati del settore caseario ed alimentare; il prodotto infatti è stato espressamente formulato per la 
rimozione delle incrostazioni inorganiche e miste che si formano nei circuiti di trasporto per liquidi alimentari. 
Tali incrostazioni favoriscono il depositarsi di sostanze organiche, di aspetto sgradevole e terreno fertile per 
lo sviluppo di batteri, con conseguente rischio di contaminazione dell’alimento. 
ZETA ACID F/N è particolarmente indicato negli impianti a circuito chiuso, dove, considerata la totale 
assenza di schiuma, viene garantito il funzionamento delle sonde e degli automatismi che regolano le fasi di 
lavoro.  
ZETA ACID F/N inoltre non lascia alcun residuo che alteri la lavorazione degli alimenti e nelle successive 
trasformazioni, in particolare le lavorazioni biologiche industriali, in quanto è totalmente esente da qualsiasi 
tipo di disinfettante. 
ZETA ACID F/N non determina fenomeni corrosivi sulle apparecchiature o parti di esse come giunzioni, 
guarnizioni anche in plastica o gomma ad eccezione di parti zincate.  
Particolarmente adatto per la rimozione della  “pietra del latte”. 
 
 

CONDIZIONI DI IMPIEGO 
 
La dose media suggerita è di 800 - 1000 grammi di ZETA ACID F/N 100 kg di acqua (0.8 -1%). La soluzione 
d’uso può essere fatta circolare a freddo facendo poi seguire un accurato risciacquo a freddo. 
 

CARATTERISTICHE TECNICHE 
 
Aspetto :liquido incolore 
Densità a 20°C :1.225 – 1.235  g/cm3 
pH sol 1% : <2 
Tensioattivi non ionici : inf. al 5% 
 
 
AVVERTENZE 
 
Per l’utilizzo attenersi anche alle istruzioni riportate sulla scheda di sicurezza. 
Non disperdere il prodotto e il contenitore nell’ambiente.  Prodotto ad uso professionale. 
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