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Sistema 
Alimento - Imballaggio - Ambiente



Tecnologie di Packaging per la Sostenibilità

• IMBALLAGGI ATTIVI: 

interagiscono con 

l’alimento e con l’atmosfera 

circostante, rilasciando

sostanze utili o assorbendo

sostanze indesiderate per 

aumentare la shelf life e la 

sicurezza



• MAP (Atmosfere 

Protettive, Confez. 

Ipobarico/SV): controllo 

qualitativo/quantitativo 

dell’atmosfera circostante 

il prodotto.

• IMBALLAGGIO EDIBILE 

(film e rivestimenti): 

barriera protettiva/attiva 

edibile attorno al prodotto.

Riduzione nell’uso di 

imballaggio.

HURDLE TECHNOLOGIES



(Nicoli M.C., “Shelf life assessment of food”, 2012)

Studi di Shelf Life



• PROGETTAZIONE, OTTIMIZZAZIONE E SVILUPPO DI SISTEMI 
ALIMENTO-IMBALLAGGIO che consentano di raggiungere o 

superare la shelf-life attesa, evitando eccessive protezioni (over-
packaging) e inutili aggravi di costo nelle operazioni di packaging.

= Waste of Packaging Material= Waste of Food



Shelf life studies

CONDIZIONI REALI

(Constant Climate Chambers – Peltier technology )

TE-PASS project -
TEcnologie Per l’Alimentare

Sicuro e Sostenibile
(DGR n. 1631/2009)

Valutazione della Shel-life di alimenti confezionati
in materiali innovativi biodegradabili

Frutta
di Ia e IVa gamma

Prodotti da 
forno

(biscotti)

ASLT (Accelerated 
Shelf Life Test)

Vegetali surgelati (spinaci, cavoli,…)



LABoratorio
infrastrutturale per 

l’applicazione di 
tecnologie avanzate per 

realizzare PACKaging
attivo ed ECOsostenibile



OBIETTIVI

• Realizzazione di nuovi
imballaggi flessibili, 
multistrato, attivi e 
biodegradabili per il 
miglioramento della stabilità, 
qualità ed il prolungamento 
della shelf-life di alimenti

• Creazione di una macchina 
prototipo per la realizzazione 
degli imballaggi multistrato, 
dotata di un modulo plasma 
freddo per il pretrattamento 
di attivazione del film e 
l’adesione degli strati senza 
uso di colle o primers



1. Utilizzo bio-plastiche biodegradabili, food-compatibility

2. Eliminazione adesivi di sintesi 

3. Imballaggi flessibili con volume ridotto e senza imballo 

secondario 

4. Attivazione imballaggio (Oxygen scavenger/antimicrobiche) => 

prolungamento shelf-life => riduzione sprechi

Requisiti da soddisfare



Attività svolte



Risultati del progetto

• Le soluzioni di packaging attivate con antiossidante (acido
ascorbico) hanno efficamente rallentato l’ossidazione di pesto 
fresco.

• Le soluzioni di packaging attivate con antimicrobico (lisozima) 
hanno rallentato lo sviluppo e la crescita di microorganismi in 
smoothies a base di frutta.
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• E’ stata progettata e 

costruita una macchina da 

laboratorio per la 

realizzazione di imballaggi 

multistrato, in grado di 

produrre formati adatti per 

essere utilizzati in macchine 

di confezionamento 

industriale. 

Sito web: www.ecopacklab.it
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