
IL PACK DI DOMANI?

ATTIVO E INTELLIGENTE

CRESCONO(PROGETTI E LE
COLLABORAZIONI CHE VEDONO IMPEGNATI

GLI ATENEI ITALIANI IN PROGRAMMI

DI RESPIRO INTERNAZIONALE.

COME NEL CASO DELDIPARTIMENTO DI

SCIENZE E TECNOLOGIE AGROALIMENTARI

DELL'UNIVERSITÀ DI BOLOGNA

9 LeonardoRastelli

RosalbaLanciotti,

Professoressa
Ordinariadi

Microbiologia Agraria

evicedirettrice

del Dipartimento di

Scienzee Tecnologie

Agroalimentari

(DISTAI.)

dell'Università

di Bologna

Pietro Rocculi,

Professore

Associatodi Scienze

eTecnologie

Alimentari del DISTAL,

e vicedirettoredel
CIRI Agroalimentare
dello stessoateneo

Nel corso del tempol'imballaggioèandatoacqui-

sendo nuovefunzioni rispettoa quelleprima-

rie di contenimentoe protezionediun prodotto.

Oggiilpackagingè unostrumentoprimario di comuni-

cazione einformazione,ma mantienepur sempreanche

unruoloprettamentefunzionaleesi prestaa nonpoche

soluzionichene esaltanolepotenzialità innovative.Su

questitemiFoodharaccoltoletestimonianzedi Rosalba

Lanciotti, ProfessoressaOrdinariadi Microbiologia
Agraria evice- direttrice del Dipartimentodi Scienze

eTecnologieAgro-alimentari (DISTAL) dell'Univer-

sità di Bologna,edi PietroRocculi,ProfessoreAsso-

ciato diScienze e TecnologieAlimentari delDISTAL,

evice- direttore delCIRI Agroalimentare dello stesso

ateneo.Lo scorsomaggioentrambihannopartecipato
a unwebinar organizzatodall'ateneofelsineo,in occa-

sione del TechShareDay,perpresentaredue soluzio-

ni innovativeesostenibiliperil packagingalimentare.

In tema di funzionalità,RosalbaLanciottiponel'accen-

to sugliimballaggi attivi e intelligenti:"I primi sono

in grado di interagirecon l'atmosferache circon-

da il prodottoo con l'alimentostesso,rimuovendo
compostiagentidi alterazioneo rilasciandosostanze
(come gli antiossidanti) utili alla sua conservazionee

contribuendoamigliorarnesicurezza,shelf-life, qua-

lità efunzionalità. Ilpack è ' intelligente' quandoin-

clude soluzionivolte a migliorarela comunicazio-

ne, lagestionee l'informazionesul prodottoanche

in meritoa qualitàe sicurezza- mediante indicatori
cromatici,codici a barre,chip aradiofrequenzao ma-

gnetici- apportando beneficiaiconsumatorie alla
ca-

tena distributiva".

GLI STIMOLI INNOVATIVI GENERATI

DALLA PANDEMIA

Nel mondodellaR& Snelsettorepackaging,l'annodell'e-

mergenza sanitaria, tra l'altro,hastimolatola ricercadi

soluzionitecnologicheper minimizzarela persistenza
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del SARS- C0V-2 sullesuperficio suimateriali acontat-

to congli alimenti.A taleproposito,PietroRocculicita
dueesempiconcreti:"Il primoèilprogetto Pass,finan-

ziato dall'EIT- European Institute of Innovation andTe-

chnology efinalizzato aottimizzare l'applicazionesu

largascaladi un sistemainnovativoper la sanifi-

cazione dellasuperficiedi imballaggialimentari
(comequelli di alimenti e piatti pronti) attraver-

so il trattamentocon gas-plasma freddo.Quest'ul-

timo è risultato molto efficacee a elevatasostenibilità,

inquantonon prevedel'utilizzodisostanzechimicheo

elevaticostienergeticidi utilizzo. Il sistemaPassègià

commercializzatoda Almaplasma,start- up dell'Uni-

versità di Bologna".

Ilsecondoesempionascedallanecessitàdi garantirela

sicurezzanel food delivery,un fenomenoesplosode-

finitivamente duranteiperiodi di lockdown."Si tratta

delprogetto'Safelivery- Safer food delivery anddistri-

bution serviceduringand aftertheCovid- 19 pandemie'

coordinatoda LuciaVannini,professoressaassociatadel

#
- 29%

Lapercentualedi

riduzione degli
scartidi albicocche
grazie all'utilizzo di
unpackin cartone
ondulatoattivato
conantimicrobici

naturali
secondoil sistema
brevettatoAttivo

Il progettoPassè dedicatoa un sistemainnovativo di

sanificazionedi packalimentari con il gas-plasma freddo

DISTAL. Anchequestoprogetto- spiega Rocculi- ha ot-

tenuto il finanziamentodaEITFood nell'ambito dell'ini-

ziativaCovid- 19 RapidResponseCali - Innovation, per
sviluppareunasoluzionetecnologicafinalizzataamini-

mizzare i rischi duranteil trasportoe la consegnadegli

alimenti. Il sistemanasceda unbrevettodi Tecnoali-

menti eprevedeunachiusuradi sicurezzapercui

Lo svilupposi nutre di progettie partnership
Il Dipartimentodi Scienzee TecnologieAgro-Alimentari dell'U-

niversità di Bolognaed il CIRI Agroalimentarehannodiversif il o-

ni di ricercain cantiere,cosìc om e molti sonoi progetti- anche

di respiroeuropeo- su packaginginnovativi,ecocompatibilie

sostenibili.SpiegaRosalbaLanciotti, ProfessoressaOrdinaria

di microbiologiaagraria e vicedirettrice del Dipartimento di

Scienzee TecnologieAgroalimentaridell'Universitàdi Bolo-

gna: "Il brevettoAttivo è nato dalla collaborazionetra il DISTAL

dell'Universitàdi Bolognaconla suasede di Cesenae Bestack.
Si t ratta di un imballaggio in cartone ondulato attivato con

antimicrobici naturali,quali oli essenzialie loro costituenti
in gr a do di miglioraresicurezza,caratteristicheorganolettiche,

qualità microbiologicae vita di scaffaledei prodotti ortofrut-

ticoli, riducendosignificativamentegli scarti e le perditeali-

mentari. Nelle fragoleab bi amo osservatoin certeannate ridu-

zioni anchedel 20% e nelle albicocche fino al 29

percento.L'attivazioneavvienecon sostanze

naturali volatili ammesse dalla legisla-

zione europea,statunitensee giappo-

nese anchenegli alimenti".
Unaltroesempioè Ecopacklab,coordi-

nato da Santina Romani,Professoressa

Associatadel DISTAL, che ha coinvoltodue centri interdipar-

timentali dell'Universitàdi Bologna(CIRI AgroalimentareeCIRI

MeccanicaAvanzatae Materiali) e industriequaliBoriila, Ila-

pack eGima. Il progetto ha messoa punto e ottimizzatopro-

cessi innovativi per la realizzazionedi nuovi imballaggi flessi-

bili, multistrato biodegradabilie attivi graziealla presenza
di antimicrobici naturali e antiossidanti in grado di miglio-

rare la shelf-life e la qualità di succhi di frutta e prodotti
vegetali trasformati.

Infine, il progetto INGREEN(ne è coordinatricescientificaRo-

salba Lanciotti)ha tra i suoiobiettiviquellodi mettere a punto
un bag in box completamente biodegradabile,grazie a un

nuovo film plasticoa basedi poli- idrossi alcanoati estrat-

ti da biomasse prodotte con i reflui molto inquinanti delle
cartiere,proprio nell'otticadell'economiacircolare. L'iniziati-

va coinvolge17 partnersdi 10 Paesi,di cui4 Università,4

grandiindustrie,8 PMI e unafederazione(EF-

FoST). I partnerindustrialidei settorifood e

packagingsonoBoriila, Molini Pivetti, Mam-

belli, Innoven,Smurfit Kappa Italia, Smurfit

KappaFrance,Tecnopackaging( Spagna)
e Ineuvo(RegnoUnito).
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il contenitorecon cui sono trasportatigli alimenti
puòessereapertosolo dalclienteattraversounco-

dice ricevutodal ristoratore:in tal modo si evitano
manipolazioni esi riduceil rischiodi contaminazioni

durante la consegna".

LA CALLTO ACTION

PER INDUSTRIA E RETAIL

Naturalmentel'industriae le impresedistributivedevo-

no fare la loro parte. "Nell'otticadell'economiacircola-

re, dellasostenibilitàdei processiedell'ottimizzazione

dellescarserisorsedelnostropianeta- sottolineaRoc-

culi - è auspicabilel'individuazionedi imballaggianche

dafontialternative, in gradodi preservareilpiù a lungo

possibilelecaratteristiche organoletticheefunzionali

diuna semprepiù ampiagammadi prodotti alimenta-

ri, incrementandonesicurezzae shelf- life. Purtroppo,

non esisteun imballaggio'universale',pertantola sfi-
da delfuturo è l'individuazionedi imballaggiso-

stenibili edecocompatibilitailormadeperun nu-

mero sempremaggiore di categoriedi prodotto.Per
vincerequestasfida non sipuò prescinderedallostu-

dio approfonditodelle interazioni packaging/alimen-

to". Il chepresupponeun approccio multidisciplinare
che integraricercadi baseeindustriale in settorimolto
diversi,dallescienzedei materiali all'ingegneria,dalla

L'offerta didattica dell'Alma Mater

All'Universitàdi Bolognail pac k ag ing è di casa: nell'ambitodelCorso
di LaureaTriennalein TecnologieAlimentarie nella LaureaMagi-

strale di Scienzee TecnologieAlimentaridel DISTAL, è presenteun
corso molto approfondito di Condizionamentoe Imballaggio, te-

nuto da SantinaRomani,ProfessoressaAssociatadel Dipartimento.
Inoltre, aspetti legatialle proprietà chimiche,fisiche,biologiche,di

sostenibilitàdell'imballaggioalimentaree di she lf- life pa c kagin g di-

pendente sono parteintegrante anchedi altri corsi,quali quelli di

TecnologieAlimentari,Microbiologiadegli Alimenti, Microbiologia

Predittiva, Studidi Impatto Ambientale e Certificazione,AnalisiFi-

siche e Reologichedegli Alimenti,Valorizzazionedei Sottoprodotti

dell'Industria Alimentareecc.

microbiologiadegli alimenti alle tecnologiealimenta-

ri, dallescienzeambientaliall'economiae marketing.

"Tuttavia,vistalacarenzadi nuoviedefficacimateriali

bio- based dafonti rinnovabili - ammette Rocculi-, gli

sforzi devonoessereancorafocalizzati sull'attuazione

di strategiedi riciclovirtuose ed efficienti dei materia-

li plastici di origine fossileattualmentedisponibili". •
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La sfida futura:
ecopacktailor made

per ogni categoria
del food

CosìeQopackmisura l'improntaambientaledel pack

Un tool SaaS-Software as a Service che, a pa rtir e da me-

tr iche am bie nta li solide,condivise e affidabili, consenta di

misurare l'impronta ambientale degli imballaggi e di in-

tegrare l'ecodesign in tutte le fasi di sviluppo del packa-

ging, g aran tend o un processodi progettazionepiù soste-

nibile e consapevole:è eQopack, l anc ia to nei mesi scorsi
da Quantis, società leader per la consulenza ambientale.

Spiega Simone Pedrazzini, Direttore di Quantis Italia: "Si

tr a tt a di uno strumento digitale che consente un'ancora

maggiore ' democratizzazione' del processo decisionale

sulla sostenibilità. Rendendole metriche scientifichea c -

cessibili a progettisti,designer e professionisticon diverse

competenzee background, le aziende possono incorporare

la progettazioneeco com pa tibi l e nei loro processidi svilup-

po del pa c kag in g e dare così c orpo agli impegni presi in

ma te ri a di sostenibilitàambientale",in effetti, la sostenibilità
del p ac ka ging è div entat a una priorità: le aziende s'interro-

g ano suc om e rendere i loro imball aggi più sostenibili,co n -

sapevoli che per ridurre in maniera signifi cat iva gli impatti

ambi enta l i, è necessarioand are oltrela semp lice sostituzio-

ne di un mate ria l e con altri cheappai ono meno impattanti.

Al contrario, è necessarioun approccio a livello di sistema
e metriche basate sulla scienza, che tengano conto dei

fattori ambientali, com e il c amb ia ment o climatico, l'uso del

suolo e dell'acqua,du rant e l'intero ciclo di vita della solu-

zione scelta per l'imballaggio,dalle ma t eri e prime alla fine

del cic lo di vita. Tra l'altro,eQopackconsente ai progettisti

di val utare le diverseopzionipossibilidi im ball ag gi o utiliz-

zando indicatori di ci rcolarità , quali riutilizzabilità,contenuto

riciclato, rapp ort o pesoconfezione/pesoprodotto.
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