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IL PACK DI DOMANI?
ATTIVO E INTELLIGENTE

CRESCONO | PROGETTIE LE [
COLLABORAZIONI CHE VEDONO IMPEGNATI

GLI ATENEI ITALIANI IN PROGRAMMI | -

DIRESPIRO INTERNAZIONALE

COME NEL CASO DEL DIPARTIMENTO DI

SCIENZE E TECNOLOGIE AGROALIMENTARI

DELL'UNIVERSITA DI BOLOGNA

' )

Rosalba Lanclottl,
Professoressa
Ordinaria di
Microbiologia Agraria

& Leonardo Rastelli

el corso del tempo I'imballaggio & andato acqui-
Ns-endo nuove funzioni rispetto a quelle prima-

rie di contenimento e protezione di un prodotto.
Oggi il packaging & uno strumento primario di comuni-
cazione e informazione, ma mantiene pursempre anche
un ruolo prettamente funzionale e si presta a non poche
soluzioni che ne esaltano le potenzialita innovative. Su
questi temi Food ha raccolto le testimonianze di Rosalba
Lanciotti, Prof Ordinaria di Microbiolog
Agraria e vice-direttrice del Dipartimento di Scienze
e Tecnologie Agro-alimentari (DISTAL) dell'Univer-
sitadi Bologna, e di Pietro Rocculi, Professore Asso-

o ice dleatirice ciato di Scienze e Tecnologie Ali idel DISTAL,
del Dip di | evice-di del CIRI Agroali dello sty

Scienze e Tecnologie | ateneo. Lo scorso maggio entrambi hanno partecipato

“g'?;i'::r;m" aunwebinar org: dall’ateneo felsi in occa-

deifUniversita sione del TechShare Day, per presentare due soluzio-

di Bologna ni innovative e sostenibili per il packaging alimentare.

Pletro Roceull,
Protessore
Assaciato di Scienze
o Tecnologie
Alimentari del DISTAL,
o vice direttore del
CIRl Agroalimentare
dello stesso ateneo
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Intema di funzionalita, Rosalba Lanciotti pone I'accen-
tosuglii ggi attivi e intelligenti: “I primi sono
in grado di interagire con I'atmosfera che circon-
da il prodotto o con l'alimento stesso, rimuovendo
composti agenti di alterazione o rilasciando sostanze
(come gli antiossidanti) utili alla sua conservazione e
contribuendo a migliorarne sicurezza, shelf-life, qua-
lita e funzionalita. Il pack é ‘intelligente’ quando in-
clude soluzioni volte a migli la icazio-
ne, la gestione e l'informazione sul prodotto anche
in merito a qualita e sicurezza - mediante indicatori
cromatici, codici a barre, chip a radiofrequenza o ma-
gnetici - apportando benefici ai consumatori e alla ca-
tena distributiva”.

Hall

GLI STIMOLI INNOVATIVI GENERATI

DALLA PANDEMIA

Nel mondo della R&S nel settore packaging, 'anno dell'e-
mergenza sanitaria, tra l'altro, ha stimolato la ricerca di
soluzioni tecnologiche per minimizzare la persistenza
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del SARS-CoV-2 sulle superfici o sui materiali a contat-

to con gli alimenti. A tale propesito, Pietro Rocculi cita
due esempi concreti: “Il primo ¢ il progetto Pass, finan-
ziato dall'EIT-European Institute of Innovation and Te-
chnology e finalizzato a ottimizzare l'applicazione su
larga scala di un sistema innovativo per la sanifi-
cazione della superficie di imballaggi alimentari
(come quelli di alimenti e piatti pronti) attraver-
soilt con gas-p freddo. Quest'ul-
timo & risultato molto efficace e a elevata sostenibilita,
in quanto non prevede l'utilizzo di sostanze chimiche o
elevati costi energetici di utilizzo. [l sistema Pass é gia
commercializzato da Almaplasma, start-up dell'Uni-
versita di Bologna”.

1l secondo esempio nasce dalla necessita di garantire la

O

-29%

La percentuale di
riduzione degli
scarti di albicocche
gratle all'utilizzo di
un pack in cartone
ondulato attivato
con antimicrobici
naturali

sicurezza nel food delivery, un fi ploso de-
finitivamente durante i periodi di lockdown. “Si tratta
del progetto ‘Safelivery - Safer food delivery and distri-
bution service during and after the Covid-19 pandemic’
coordinato da Lucia Vannini, professoressa associata del

il sistema
brevettato Attivo

Il progetto Pass @ dedicato o un sistema innovativo di
sonificazione di pack afimentari con il gos-plasma freddo

DISTAL. Anche questo progetto- spiega Roceuli - ha ot-
tenutoil finanziamento da EIT Food nell’ambito dell'ini-
ziativa Covid-19 Rapid Response Call - Innovation, per

luppare unasoluzione tecnologica finalizzata a mini-
mizzare i rischi durante il trasporto e la consegna degli
alimenti. Il sistema nasce da un brevetto di Tecnoali-
menti e prevede una chiusura di sicurezza per cui

Lo sviluppo si nutre di progetti e partnership

Il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari deliu-
niversita di 8ologna ed il CIRI Agroalimentare hanno diversi filo-
ni di ricerca in cantiere, cosl come molti sono | progetti — anche

Associata del DISTAL che ha coinvolto due centri interdipar-
timentali delfUniversita di Bologna (CIRI Agroalimentare e CIRI
Meccanica Avanzata e Materiall) e industrie quall Barilla, lia-

ggl flessi-

di respiro peo = su | g tivi, ecocompatibili @ pack e Gima, Il progetto ha messo a punto e ottimizzato pro-
ili. Spiega Iba Lanciotti Ordinaria  cessi | ivi per la jone di nuovi
di logia ag; e vi del Dip vento di  bili, multistrato biodegradabili e attivi grazie alla presenza
i eT logi dellUniversita di Bolo- di li e

gna: ‘Il brevetto Attivo & nato dalla collaborazione tro il DISTAL
dellUniversita di Bologna con la sua sede di Cesena e Bestack.

Si tratta di un ggio in dul con
li, quali ofi iali e loro

in grado di migli sicurezza, org 3

qualitd r gica e vita di del p i ortofrut-

ticoll, riducendo significativamente gli scarti e le perdite ali-
mentari. Nelle fragole abbiamo osservato in certe annate ridu-
zioni anche del 20% e nealle albicocche fino al 29

In grado di miglio~
rare la shelf-life e la qualita di succhi di frutta e prodotti
vegetall trasformati.
Infine, il progetto INGREEN (ne & coordinatrice scientifica Ro-
salba Lanciotti) ha tra i suol oblettivi quello di mettere a punto
un bag in box compl biodeg; ile, grazie a un
nuovo film plastico a base di poli-idrossl alcanoat! estrat-
ti da biomasse prodotte con i reflui molto inquinanti delle
i proprio 1 ia circolare. Linizioti-
va coinvolge 17 partners di 10 Paesl, di cul 4 Universita, 4

per cento, Lattivazione avviene con sostanze
naturali volatili ammesse dalla legisia-
zione europea, statunitense e glappo-
nese anche negli alimenti™.
Un aitro esempio & Ecopacklab, coordi-
nato da F

grandi ir 8 PMI @ una (3
FoST). | partner industriall def settori food &
packaging sono Barilla, Molini Pivetti, Mam-
belli, Innoven, Smurfit Kappa Italia, Smurfit
Kappa France, Tecnopackaging (Spagna)
e Ineuvo (Regno Unito).
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il contenitore con cui sono trasportati gli alimenti
puo essere aperto solo dal cliente attraverso un co-
dice ricevuto dal ristoratore: in tal modo si evitano
manipolazioni e si riduce il rischio di contaminazioni
durante la consegna”.

LA CALL TO ACTION

PER INDUSTRIA E RETAIL

Naturalmente l'industria e le imprese distributive devo-
no fare la loro parte. “Nell'ottica dell'economia circola-

L'offerta didattica dell’Alma Mater

AllUniversita di Bologna [l packaging & di casa: nellambito del Corso.
di taurea Triennale in Tecnclogie Alimentari e nella Laurea Magi-
strale di Scienze e Tecnologie Alimentari del DISTAL & presente un
corse molto app! ito di Condizl [} ggio, te-
nuto da Santina Romani, Professoressa Associata del Dipartimento.
Inoltre, aspetti legati alle proprieta chimiche, fisiche, biologiche, di
sostenibilita dellimballoggio alimentare e di shelf-life packaging di-

re, della sostenibilita dei processi e dell'ottimi : P sono parte integrante anche di altri corsi, quali quelli di
delle scarse risorse del nostro pianeta - sottolinea Roe- logle All gla deghi All t, Ml lologl

culi - é auspicabile N'individuazione di imballaggi anche Predittiva, Studi di Img Anr e Certificazi Analisl Fi-

da fontialternative, in grado di preservareil pitta lungo siche e Reologiche degli QIO del P

possibile le caratteristiche organolettiche e funzionali dellindustria Alimentare ecc.

di una sempre pit ampia gamma di prodotti alimenta-

ri, incrementandone sicurezza e shelf-life. Purtroppo,

non esiste un imballaggio ‘universale’, pertanto la sfi-

da del futuro é l'individuazione di imballaggi so- | microbiologia degli alimenti alle tecnologie alimenta-
stenibili ed ecocompatibili tailor made per un nu- ﬁ ri, dalle scienze ambientali all'economia e marketing.
mero sempre maggiore di categorie di prodotto. Per ‘ “Tuttavia, vista la carenza di nuovi ed efficaci materiali

vincere questa sfida non si puo prescindere dallo stu-
dio approfondito delle interazioni packaging/alimen-

La sfida tutura:

FrIoTy bio-based da fonti rinnovabili - ammette Rocculi -, gli

sforzi devono essere ancora focalizzati sull'attuazione

to". Il che presuppone un approccio multidisciplinare | ecopack tallor made | di strategie di riciclo virtuose ed efficienti dei materia-

che integra ricerca di base e industriale in settori molto
diversi, dalle scienze dei materiali all'ingegneria, dalla

perogni categoria | [ plastici di origine fossile attualmente disponibili”. &
del food

€ Riproduzione Riservata

Cosi eQopack misura I'impronta ambientale del pack

Un tool Saa$-Software as a Service che, a partire da me-
triche ambientali solide, condivise e affidabili. consenta di

i I'imp degli imballaggl e di in-
tegrare I'ecodesign in tutte le fasi di sviluppo del packa-
ging. garantendo un processo di progettazione pil soste-
nibile e consapevole: & eQopack, lanciato nei mesi scorsi
da Quantis, societa leader per la consulenza ambientale.

materia di sostenbilité ambientale”. In effett, la sostenibilita
del packaging & diventata una priorita: le aziende s'interro-
gano su come i loro imballaggi pit con=
sapevoll che per ridurre in maniera significativa gli Impatti
ambientall, & necessario andare oltre la semplice sostituzio-
ne di un materiale con altri che appaiono menao impattanti.
Al contrario, & necessario un approccio a livello di sistema

Spiega Si Pedrazzini, DI di Quantis Italia: "SI e metriche basate sulla scienza, che tengano conto dei
tratta di uno igh che un' fattori i, come Il cambiamento climatico, luso dei
magglore ‘d " del pr decisionale suolo e dell'acqua, durante fintero ciclo di vita della solu-
sulla sostenibilita. Rendendo le metriche scientifiche ac-  zione scelta per limbaliaggio, dalle materie prime alla fine
ibili a p i ep isti con diverse del ciclo di vita. Tra laltro, eQopack consente ai progettisti
competenze e backg d le possano di val le diverse opzioni possibili di imballaggio utiliz-
la prog { patiblie nei loro processi di svilup-  zando ir di ita, quali riuti ilita, contenuto
po del packaging e dare cosl corpo agll impegnl presi in  riciclato, rapp peso confl {peso p
36 roop [ REPORT PACKAGING 2021

@ Tuttii diritti riservati



