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La carne dalla A alla Z

In scena, dal 7 al 12 maggio in Germania, la kermesse di riferimento per il comparto. 
Con 960 espositori, provenienti da 50 paesi, e circa 60mila visitatori internazionali.

FIERE&DINTORNI

ALL’INTERNO
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Sps Ipc 
Drives Italia: 

automazione 4.0

Oscar dell’Imballaggio: 
i vincitori

La kermesse, organizzata da Messe Frankfurt Italia, 
andrà in scena, a Parma, dal 24 al 26 maggio. 

E offrirà a costruttori di macchine 
e società manifatturiere uno spaccato 

della fabbrica del futuro.

Riflettori puntati 
sulle novità proposte 

dalle aziende.

a pagina XXIII
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alle pagine XXIV E XXV

Otto le aziende, di cui sei nel settore alimentare, 
premiate con il titolo di Best packaging 2016 

per ecosostenibilità e design.
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Tutto sulla shelf life 
degli alimenti
Il convegno, realizzato da Aita, dedicato al tema 
della conservazione alimentare è stato ricco 
di spunti. Sotto i riflettori gli indicatori microbici 
che alterano i prodotti e alcuni aspetti legali.

alle pagine VIII E IX SECONDA 
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La ionizzazione dell’aria
Una delle metodiche più efficaci per ridurre la carica microbica 
nelle aziende alimentari e, di conseguenza, la contaminazione degli alimenti.
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EDITORIALE 

Nuove tecnologie 
e mercato 
del lavoro
Siamo agli inizi dell’800. In Gran Bretagna nascono le prime fabbriche 

automatizzate. Il telaio meccanico e la macchina a vapore consentono di 
incrementare la produzione di tessuti a scapito del lavoro a domicilio. Non 
tutti però vedono di buon occhio il cambiamento. Soprattutto la nuova 
classe operaia, che si era formata nel frattempo, considera le innovazioni 
tecnologiche come la causa principale dei bassi stipendi e della disoccu-
pazione. Nasce il luddismo - da Ned Ludd, il primo che distrusse un telaio 
in segno di protesta - un movimento che predica la rivolta violenta contro 
le nuove macchine. Numerose le fabbriche assaltate come pure gli scontri 
con la polizia. Solo a distanza di circa vent’anni il movimento venne scon-
fitto. 
Perché questo richiamo storico? Semplice, ci troviamo di fronte a un nuo-

vo cambiamento epocale. Con le macchine che sempre più sostituiscono 
il lavoro dell’uomo. Un bene o un male?
Parliamoci chiaro, i luddisti avevano ragione quando protestavano per i 

bassi stipendi e per le condizioni del lavoro. Torto marcio sull’automazio-
ne. Che invece aumenta la produttività diminuendo i costi associati alla 
produzione del bene stesso e il suo prezzo finale. Secondo gli economisti 
della Scuola di Francoforte: “Il consumo dello stesso bene impiegherà una 
minore quantità di reddito da parte del consumatore, che avrà modo di 
domandare una quantità superiore di altri beni o servizi, stimolando quindi 
la creazione di nuovi posti di lavoro. Dal punto di vista dell’offerta, inoltre, 
la crescente automazione incrementerà la produttività del lavoro, rendendo 
conveniente produrre beni prima eccessivamente costosi o impossibili”.
Certo, nel breve periodo gli operai dell’industria tessile persero il loro la-

voro. Ma la causa non è da ricercarsi nello sviluppo tecnologico, ma nelle 
rigidità del mercato del lavoro: l’immobilismo geografico (ad esempio la 
riluttanza a trasferirsi in una regione in cui si producono beni con una 
domanda crescente) e l’immobilismo occupazionale (ovvero l’incapacità 
o, talvolta, l’impossibilità, del lavoratore di acquisire nuove competenze o 
riconvertire le proprie).
Questo è il nodo gordiano da sciogliere. E rappresenta un richiamo verso 

le nuove generazioni. Solo chi sarà duttile, elastico, veloce avrà un futuro. 
Chi ha in mente ancora il posto fisso, il cartellino da timbrare, le otto ore 
come da contratto, il sabato e la domenica libere non ha capito nulla. Il 
mondo è cambiato. Occorre adeguarsi. E la scelta è fra vivere come paras-
siti oppure da protagonisti del cambiamento. 

Angelo Frigerio

angelo.frigerio@tespi.net
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Due le collettive organizzate 
da Ucima nel mese di maggio

Prosegue il calendario di fiere organizzate in collettiva da 
Ucima, Unione costruttori italiani macchine automatiche per il 
confezionamento e l’imballaggio, alcune anche con il supporto 
di Ita (ex Ice). Gli appuntamenti di maggio sono l’Expo Pack 
Mexico - esposizione per i produttori di materiali e macchinari 
per la dosatura, il confezionamento e l’imballaggio - in scena 
a Città del Messico dal 17 al 20, e l’Afro Packaging&Food Ma-
nufacturing - quinta edizione della kermesse di riferimento per 
i comparti packaging, ingredientistica e produzione alimentare 
nel mercato nordafricano - al Cairo dal 26 al 29. La proposta 
dell’associazione è un servizio chiavi in mano per la partecipa-
zione, all’interno dell’area italiana, che prevede anche numerosi 
vantaggi prima, durante e dopo la fiera. Tra i quali: personale 
dedicato per l’organizzazione, costi agevolati, posizionamento 
centrale, attività di comunicazione, servizio di assistenza in fiera, 
interpreti messi a disposizione da Ita, nessuna pratica da sbri-
gare in uscita o disallestimento, follow-up dei visitatori e invio di 
informazioni ai database degli operatori locali.

Partecipazione italiana a Djazagro, 
fiera delle tecnologie alimentari ad Algeri

Ucimu: indice degli ordini di macchine 
utensili a +14,3% nel primo trimestre 2016

Packaging: Pro-Gest rafforza la raccolta 
rifiuti con investimenti per 2 milioni di euro

Francia: mettere al bando gli oggetti 
monouso in plastica viola il Trattato europeo

Stef Italia ha un nuovo 
direttore generale: Marco Candiani

Si è conclusa il 21 aprile, presso il Safex Exhibition Park di Al-
geri, la fiera di quattro giorni dedicata alle tecnologie alimentari 
Djazagro. Appuntamento che l’industria italiana del food proces-
sing and packaging non ha mancato di presidiare, anche grazie 
a una collettiva organizzata da Ita (Ex Ice) e Ucima. Tra i 700 
espositori, per una superficie complessiva occupata di 21mila 
mq, il Bel Paese era presente con 53 aziende distribuite su 
606 mq. Il numero di visitatori, non ancora confermato, dovreb-
be aggirarsi intorno alle 21mila unità, provenienti dalle regioni 
dell’Algeria e dalle nazioni confinanti. Infine, presso lo stand isti-
tuzionale predisposto da Ita e Ucima, i visitatori hanno trovato i 
materiali promozionali di Ipack-Ima 2018, una tra le manifesta-
zioni internazionali più di richiamo per i fornitori di tecnologie 
e materiali per il packaging, il processing e la logistica interna.

Secondo i dati elaborati dal Centro Studi & Cultura di Impresa 
di Ucimu-Sistemi per produrre, da gennaio a marzo 2016 l’indi-
ce degli ordini di macchine utensili ha registrato un incremento 
del 14,3% su base annua. Un risultato dovuto principalmente 
alle straordinarie performance del mercato interno, in crescita 
del 31,8% rispetto allo stesso periodo 2015, ma anche degli or-
dinativi raccolti sui mercati esteri (+1,7%). “In questi primi mesi 
torna a crescere in modo deciso la domanda, dopo il lieve ral-
lentamento di fine 2015”, commenta Luigi Galdabini, presidente 
Ucimu. “Tutto ciò conferma la disponibilità a investire, soprattutto 
degli italiani. Le misure messe in campo dal Governo hanno cer-
tamente contribuito. Oltre alla Nuova legge Sabatini, il Superam-
mortamento sta dando buoni frutti anche se la misura andrebbe 
perfezionata”, continua Galdabini. “In particolare riteniamo che 
la scadenza fissata al 31 dicembre 2016 debba riguardare la 
raccolta dell’ordine accompagnato da bonifico di acconto, e non 
la consegna del macchinario che dovrebbe essere spostata al 
30 giugno 2017”. Questo perché i tempi di realizzazione di un 
macchinario corrispondono in genere a 5-6 mesi.

Pro-Gest, specializzata nella produzione di carta, cartone, 
imballaggi e packaging, investe 2 milioni di euro sul riciclo. 
L’azienda trevigiana della famiglia Zago si è aggiudicata, in oc-
casione dell’asta avvenuta il 23 marzo presso l’ufficio del cura-
tore fallimentare, le licenze e i macchinari dell’ex Levio Loris di 
Badia Polesine, realtà attiva nella raccolta e nel trattamento dei 
rifiuti. L’investimento, con l’obiettivo di riavviare l’attività il più 
presto possibile, comprende le attrezzature aggiudicate in asta 
e l’acquisto dello stabilimento di 8mila metri quadri. Soddisfat-
to l’amministratore delegato di Pro-Gest, Bruno Zago: “Con 
questa operazione abbiamo aggiunto un importante tassello 
al completamento di quella integrazione verticale delle attività 
che rende il nostro gruppo una realtà leader del comparto 
della carta. La nostra intenzione è quella di rafforzare la parte 
iniziale della filiera, cioè la parte di raccolta di rifiuti e in special 
modo della carta da macero che ci fornisce la materia prima 
per tutte le successive lavorazioni”.

In Francia, la messa al bando dei prodotti monouso in pla-
stica (quali shopper, tazze, bicchieri e piatti) scatena reazioni 
oppositorie. Il divieto è contenuto nella legge del 17 agosto 
2015 relativa alla transizione energetica per la crescita verde, 
il cui decreto attuativo è stato firmato lo scorso 21 marzo dal 
ministro dell’ambiente francese Ségolène Royal, con entrata 
in vigore dal prossimo 1 luglio. Ma la Federazione europea dei 
trasformatori di materie plastiche (EuPC) non è rimasta ferma 
a guardare e ha subito inviato una lettera alla Commissione 
europea. Nella missiva si segnala che il divieto violerebbe la 
libera circolazione delle merci all’interno dell’Ue, regolamen-
tata dagli articoli 27 e 28 del Trattato europeo: ‘Diritto alla 
libera circolazione dei prodotti originari degli Stati membri e 
dei prodotti provenienti da paesi terzi in libera pratica negli 
Stati membri’.  

Marco Candiani, 54 anni, laureato in Ingegneria mecca-
nica presso il Politecnico di Milano e specializzato con un 
master in Economia e gestione delle imprese presso l’Uni-
versità Bocconi di Milano, è il nuovo direttore generale di 
Stef Italia, specialista europeo della logistica del freddo. La 
nomina dopo che il suo predecessore, Marc Vettard, è stato 
chiamato a ricoprire il ruolo di direttore generale delega-
to di Stef trasporto Francia. Candiani – che è approdato in 
Stef Italia nel 2013, come direttore operativo logistica, dopo 
una lunga esperienza in ambito logistico – ha commentato: 
“Sono onorato dell’opportunità di guidare Stef Italia in un 
contesto di mercato estremamente dinamico, per consoli-
dare, insieme al nostro team di professionisti, il ruolo di lea-
der della logistica e del trasporto a temperatura controllata”.

Per capannoni e magazzini, 
il nuovo portone Hörmann

Materiali biodegradabili: 
l’alga rossa sostituisce la plastica

Film contro la contaminazione 
da oli minerali

Rollon e Meccania: integrazioni 
meccaniche complete

Hörmann ha presentato il portone sezionale industriale Apu 
67 Thermo. Il nuovo modello, con manto spesso 67 mm, 
garantisce una funzionalità elevata e prestazioni energetiche 
d’eccezione con una coibentazione termica pari a un valore 
U fino a 1,5 W/ (m²·K) per un portone di 5x5 m. Questo 
grazie ai profili per finestratura a taglio termico (profili a tre 
camere, con interno ed esterno separati da una precamera 
con rinforzo in materiale sintetico) e agli elementi in acciaio. Il 
portone - ideale per molteplici ambiti, dai capannoni commer-
ciali e industriali, sino ai magazzini – è caratterizzato da am-
pie finestrature e dotato di un robusto zoccolo schiumato in 
poliuretano con altezza di 750 mm. Le dimensioni giungono 
fino a 10 metri in larghezza e 7,5 metri in altezza. Oltre a una 
vasta scelta nei colori, è possibile avere anche l’optosensore: 
una fotocellula integrata nella guarnizione più esterna che, in 
fase di chiusura, garantisce l’arresto automatico del portone in 
presenza di persone o di oggetti.

Una bottiglietta ecologica, priva di plastica, biodegrada-
bile e, essendo composta al 100% da materiali naturali, 
anche commestibile. Ari Jónsson, studente presso l’Acca-
demia delle arti islandese di Reykjavík, ha presentato il suo 
progetto durante il festival Design March tenutosi nella 
capitale. Il materiale si ottiene aggiungendo acqua e calo-
re all’agar, un sottoprodotto della lavorazione delle alghe 
rosse, o più tecnicamente un polisaccaride già utilizzato in 
cucina come gelificante naturale, grazie all’elevato contenu-
to di carragenina. Questa sostanza gelatinosa è stata quindi 
calibrata nelle proporzioni, per essere poi riscaldata, versata 
in uno stampo e tenuta in freezer fino alla solidificazione. Il 
materiale vanta un processo di biodegradazione quasi nullo 
quando la bottiglia è piena d’acqua, che viene accelerato 
quando è vuota. Unico neo è il fatto che, dopo qualche 
tempo, l’acqua acquista un vago sapore di alga.

Taghleef Industries, multinazionale di Dubai che produce 
imballaggi flessibili e in Italia ha sede a San Giorgio di Noga-
ro, propone da tempo i film Bopp alta barriera Extendo per 
evitare la migrazione negli alimenti degli oli minerali presenti 
negli imballi in cartone riciclato. Queste sostanze (Moh, Mine-
ral oil hydrocarbons) sono state definite potenzialmente dan-
nose per la salute dall’Efsa, l’Autorità europea per la sicurezza 
alimentare, e sono bandite da molte catene di distribuzione 
europee. Per verificare l’efficacia delle barriere Extendo, il pro-
duttore ha condotto uno studio con il Fraunhofer Institute di 
Freising, in Germania. I risultati resi noti indicano un grado di 
protezione pari o superiore a quello dei film in poliestere e 
nettamente superiore rispetto a quelli laccati acrilici o Pvdc. 
In aggiunta, oltre a garantire un’ottima conservazione degli 
aromi e un’elevata barriera all’ossigeno, questi film risultano 
resistenti in fase di stampa, laminazione e taglio.

Soluzioni meccaniche integrate, chiavi in mano, altamente 
performanti. Questi i vantaggi provenienti dalla collaborazio-
ne fra Rollon e Meccania. Il primo è un gruppo di Vimercate 
specialista nella produzione di sistemi per la movimentazione 
lineare (guide lineari, guide telescopiche e attuatori per i set-
tori macchine utensili, alimentare, logistica e packaging); la 
seconda è un’azienda attiva nella progettazione e commer-
cializzazione di profilati in alluminio per strutture modulari a 
montaggio rapido. Nel campo del packaging per il food e il 
farmaceutico, ad esempio, la partnership consente di integra-
re gli speciali telai in alluminio Meccania, realizzati con profili 
lisci e privi di cave per evitare il depositarsi di impurità, con i 
moduli della serie One di Rollon, depressurizzati al fine di evi-
tare la dispersione nell’ambiente di particelle. Una soluzione 
ideale per le esigenze di questi settori.

A giugno il quinto Congresso scientifico 
nazionale Food Contact Expert

È prevista per il 22 e il 23 giugno, presso il Palace Hotel 
di Desenzano (Brescia), la quinta edizione del Congres-
so scientifico nazionale Food Contact Expert. Evento orga-
nizzato per conto di Aibo (Associazione italiana business 
operator - food contact expert), nell’ambito del programma 
formativo ‘Packaging Education’, messo a punto dall’Istituto 
Italiano Imballaggio. Si tratta di un momento di comunica-
zione tecnico scientifica in tema di materiali e oggetti a con-
tatto con gli alimenti, che prevede uno spazio per creare 
rapporti tra gli operatori del settore e un ricco programma 
di interventi su tematiche varie selezionate da un Comitato 
Scientifico. I partecipanti, ossia laboratori di analisi, enti di 
certificazione, studi e società di consulenza, produttori e 
distributori di strumenti e tecnologie analitiche e di mate-
rieprime per il packaging possono partecipare attivamente 
con i propri contributi.



Bioplastica più resistente 
grazie ai gusci d’uovo

Aggiungendo minuscole quan-
tità di guscio d’uovo alla produ-
zione di biopolimeri si ottiene un 
materiale da imballaggio biode-
gradabile, al tempo stesso flessi-
bile e resistente. Lo hanno sco-
perto i ricercatori della Tuskegee 
University, in Alabama (Usa), che 
per arrivare a un risultato soddisfa-
cente hanno sperimentato diversi 
polimeri plastici, fino ad arrivare a 
una miscela composta al 70% da 
polybutyrateadipate terephthalate 
(Pbat), derivato dal petrolio e pro-
gettato per decomporsi a partire 
da tre mesi dopo il conferimen-
to nel suolo, e al 30% da acido 
polilattico (Pla), un polimero de-
rivato dall’amido di mais. Per mi-
gliorare la composizione, il team 
ha aggiunto nano particelle fatte 
di gusci d’uovo (lavati, macinati 
assieme al glicole di polipropile-
ne e quindi esposti a onde ultra-
soniche per ridurre le dimensioni 
delle particelle), scoprendo che il 
polimero diventa il 700% più fles-
sibile di altre miscele bioplastiche 
e più resistente. Caratteristiche 
ideali per gli imballaggi.

VII

NEWS
Istituto Italiano Imballaggio 
e Ipack-Ima rafforzano il legame

Una collaborazione ancora più stretta, quella definita fra l’Istituto Italiano Imballaggio e Ipack-
Ima. Anzitutto, si rinnova il patrocinio dell’Istituto anche per l’edizione 2018 della kermesse, de-
dicata alle macchine per l’industria alimentare, l’imballaggio e il confezionamento. L’Associazione 
parteciperà all’organizzazione fin dalla fase di definizione delle strategie, garantendo un costante 
apporto progettuale all’interno dello Steering Committee, sostenendo le iniziative legate alla fiera 
e coinvolgendo le aziende socie, i potenziali espositori e visitatori. L’accordo prevede una serie di 
attività promozionali nel triennio 2016/2018. Fra queste, Ipack-Ima sarà sponsor della conferenza 
internazionale ‘Food Contact Compliance’, promossa dall’Istituto all’interno del programma ‘Packa-
ging education’, e anche delle edizioni annuali di ‘Best packaging – Oscar dell’imballaggio’. Il pre-
stigioso premio, nel 2018 abbinerà al tema del design quello, caro a Ipack-Ima, dell’innovazione 
tecnologica. La cerimonia di premiazione dei vincitori sarà ospitata dalla manifestazione fieristica.

Alleanza italo-americana per un nuovo 
film, efficiente e più ecologico

Elevate proprietà barriera e basso impatto ambientale. Queste le caratteristiche del nuovo 
film Propylester Ingeo, realizzato dal produttore di bioplastiche statunitense Natureworks e 
dall’italiana Metalvuoto. A base di acido polilattico (Pla) accoppiato con biocoating Oxaqua 
(lacca a base d’acqua, impermeabile e idonea al contatto col food), questa soluzione mantiene 
la shelf life degli alimenti e riduce l’impatto ambientale perché semplifica la struttura dell’im-
ballo da tre a due strati. Propylester Ingeo ha proprietà barriera inferiore a 0,75 cc/m2/24 ore 
per l’ossigeno (migliore del film Bopp metallizzato) e 2,5 g/m2/24 ore per il vapore acqueo. 
Inoltre, il film base Ingeo laccato Oxaqua garantisce una buona resistenza della saldatura (> 80 
g/cm), eliminando la necessità di uno strato sigillante aggiuntivo e semplificando ulteriormente 
il packaging. Indicato per applicazioni di imballaggio alimentare con impianti form-fill-seal (Ffs) 
orizzontali o verticali, mostra anche una buona processabilità.

In agosto, appuntamento 
con Anutec Brazil

Dopo il successo della prima 
edizione, che nell’agosto del 
2014 ha riunito 81 aziende pro-
venienti da 9 paesi e 3mila vi-
sitatori, Koelnmesse ripropone 
l’appuntamento con Anutec - In-
ternational FoodTec Brasil. Dal 2 
al 4 agosto 2016, gli operatori 
dell’intera filiera alimentare - dai 
processi all’imballaggio, fino alla 
distribuzione, specialmente per i 
settori di carne, pesce, pollame e 
lattiero caseario - si incontrano a 
Curitiba, in Brasile, per discutere 
di business, innovazione e infor-
mazione. Molti istituti di formazio-
ne e ricerca, ma anche l’industria 
stessa, offriranno seminari sugli 
sviluppi del settore, affrontando 
temi quali ingredienti funzionali, 
etichettatura pulita e innovazioni 
per il confezionamento. Lo scorso 
marzo, il ministro dell’Agricoltura 
Brasiliano ha annunciato che le 
vendite totali dell’agroalimentare 
sono aumentate, in febbraio, del-
lo 0,7% su base annua, raggiun-
gendo un record storico.
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Conclusioni
Si è dunque concluso che la determinazione 

della shelf life è subordinata alla conoscen-
za non solo del prodotto - e quindi della sua 
composizione microbica, dei meccanismi e 

la velocità di deterioramento - ma anche del 
processo di produzione, a partire dal tipo, la 
qualità e la composizione della materia prima, 
passando attraverso tutte le fasi di produzio-

ne, fino ad arrivare alla modalità di confeziona-
mento (caratteristiche chimico-fisiche del ma-
teriale d’imballo e condizioni di conservazione 
presunte).

TUTTO SULLA 
SHELF LIFE 
DEGLI ALIMENTI

Seconda puntata dedicata a uno dei temi più studiati 
dall’industria di trasformazione alimentare, quello della 
shelf life. Dopo la prima parte, in cui sono stati ripor-
tati i concetti base e le prospettive sul tema, illustrate 
da Marco Dalla Rosa, professore dell’Università di Bolo-

gna, affrontiamo altri interessanti punti di vista che han-
no animato il convegno di Aita, Associazione italiana di 
tecnologia alimentare, dal titolo ‘Studiare, prevedere ed 
estendere la shelf life dei prodotti alimentari’, organizza-
to al Novotel Mecenate di Milano il 23 febbraio scorso.

Il convegno, realizzato da Aita, dedicato al tema della conservazione 
alimentare è stato ricco di spunti. Sotto i riflettori gli indicatori 
microbici che alterano i prodotti e alcuni aspetti legali.

Indicatori microbiologici per lo studio della shelf life

La norma Uni 10534/1995 definisce 
la shelf life come il “Periodo di tempo a 
cui corrisponde, in determinate condi-
zioni, una tollerabile diminuzione della 
qualità di un prodotto alimentare”. Rap-
presenta, dunque, il tempo limite entro 
il quale, in determinate condizioni di 
conservazione, il progredire dei singoli 
eventi reattivi determina modificazioni 
impercettibili sul piano sensoriale o 
comunque ancora accettabili sul piano 
della sicurezza d’uso e quindi compa-
tibili con la commercializzazione. Tra i 
vari fenomeni alterativi (fisici, chimici, 
enzimatici), la professoressa si è soffer-
mata sull’attività microbica. I microrga-

nismi, in particolare, sono distinguibili 
in ‘protecnologici’ (quelli che servono 
per la produzione e la conservazione), 
‘patogeni’ (comportano rischi per la 
salute del consumatore e sono regola-
mentati dalla legge) e, infine, ‘alteranti’, 
che sono proprio quelli che comporta-
no la perdita delle caratteristiche sen-
soriali, di interesse, dunque, per l’anali-
si della shelf life. Alcuni di essi sono già 
presenti nelle materie prime (conta-
minazione primaria), altri derivano dal 
processo e dall’ambiente di lavorazio-
ne (contaminazione secondaria).

Inoltre, i fattori che determinano 
la shelf life sono stati suddivisi in tre 

gruppi. I fattori intrinseci (chimico-fisi-
ci): struttura, disponibilità di nutrienti, 
presenza di sostanze antimicrobiche 
naturali, disponibilità di acqua, pH – 
acidità, potenziale redox (tendenza di 
una specie ad acquisire elettroni). I 
fattori impliciti legati all’interazione mi-
crobica: neutralismo, commensalismo, 
amensalismo, mutualismo, competi-
zione, parassitismo. I fattori estrinsechi: 
temperatura/tempo, umidità dell’am-
biente, modalità di confezionamento 
(gas).

A questo punto, la ricerca distingue 
Spoilage association, microrganismi 
presenti sull’alimento quando è alte-

rato, da Specific Spoilage Organism 
(Sso), frazione di microrganismi re-
sponsabili delle alterazioni degli ali-
menti. Questi ultimi, infatti, svolgono 
attività metaboliche che producono ef-
fetti negativi sul cibo e il termine della 
shelf life si pone proprio nel momento 
in cui questi effetti diventano troppo 
percepibili ai sensi. Partendo dal pre-
supposto che per stabilire un Sso è 
necessario studiare la popolazione mi-
crobica presente (microbiota) e cono-
scere le caratteristiche del prodotto, il 
processo, le condizioni di imballaggio 
e conservazione, si è quindi proceduto 
allo studio di alcuni casi.

Laura Franzetti, professoressa alla Facoltà di scienze agrarie e alimenti, Università degli Studi di Milano
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Altri studi condotti su diverse tipologie di alimenti hanno permesso di 
individuare le diverse tipologie di microrganismi che maggiormente 
determinano le alterazioni a livello sensoriale.
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Nella carne, ad esempio, si è analizzato l’andamentodei più rilevanti in-
dicatori microbiologici (la carica batterica/mesofila totale – Cbt, i batteri 
lattici e la quantità di Pseudomonas) in un intervallo di quattro giorni. Il grafico mostra le specie di microrganismi individuate nella carne
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DOSSIER
Shelf life e modalita’ di conservazione del prodotto.

Le responsabilita’ del produttore e del venditore
L’intervento di Giorgia Andreis, Studio Avvocato Andreis e Associati

L’intervento di Giorgia Andreis, invece, si 
è soffermato sui principali aspetti normativi 
che riguardano, appunto, la shelf life. L’av-
vocato è partito da un principio base della 
legislazione alimentare, l’articolo 17 para-
grafo 1 del Regolamento Ce 178/02, che 
recita: “Spetta agli operatori del settore ali-
mentare e dei mangimi garantire che nelle 
imprese da essi controllate gli alimenti o 
i mangimi soddisfino le disposizioni della 
legislazione alimentare inerenti alle loro at-
tività in tutte le fasi della produzione, della 
trasformazione e della distribuzione e veri-
ficare che tali disposizioni siano soddisfat-
te”. Quindi anche la shelf life, che designa il 
periodo di commerciabilità del prodotto, è 
normata e secondo le leggi può essere de-
terminata dal produttore, dal confezionato-
re o dal primo venditore stabilito nella Ue.

A questo punto l’avvocato ha definito al-
cuni concetti fondamentali che dipendono 
dalla diversità dei prodotti. Per gli alimenti 
preimballati la produzione corrisponde alla 
determinazione della vita commerciale in 
relazione a composizione, preparazione e 
confezionamento del prodotto, la vendi-
ta comprende invece la gestione corretta 
della merce, proteggendola e rispettando 
la catena del freddo. Quindi la determina-
zione della shelf life è in capo al produt-
tore. Per quanto riguarda in particolare, il 
fenomeno della Private label, la shelf life è 
determinata dal produttore anche in com-
binato disposto con il responsabile della 
commercializzazione (i rapporti sono defi-
niti da capitolati di fornitura et similia).

Invece, gli alimenti non preimballati, o 
sfusi, che prevedono una manipolazione in 
negozio, necessitano della determinazione 
del periodo commerciale in relazione alle 
indicazioni date dal fornitore, alla compo-
sizione e preparazione del prodotto, oltre 
a controlli visivi, organolettici e olfattivi e/o 
prove di shelf life. Quest’ultima quindi può 
essere definita dal produttore e/o dal ma-
nipolatore.

Giorgia Andreis affronta quindi il tema 
della responsabilità nel settore alimentare 
sotto il profilo igienico sanitario e della si-
curezza dei prodotti, nonché sotto il profilo 
della corretta presentazione.

Profilo igienico sanitario
Il primo, è normato dal ‘Pacchetto igiene’ 

interno al Regolamento Ce 852/04, in cui 
si stabilisce che “Ogni operatore del settore 
alimentare lungo la catena alimentare do-

vrebbe garantire che la sicurezza non sia 
compromessa” (Consid. 7 e 8 e articolo 
3). Le norme non forniscono indicazioni 
precise, ma si limitano a indicare il sistema 
Haccp (Hazard analysis and critical control 
points, vedi box) come insieme di proce-
dure da seguire per essere in regola. Nella 
realtà, però, in Italia le Asl, oltre a richiede-
re la certificazione Haccp impongono con 
prescrizioni anche le verifiche della shelf 
life trascritta sulle confezioni, con test e 
prove obbligatori.

Le sanzioni amministrative pecuniarie 
per gli operatori che non rispettano tali 
disposizioni sono previste dal Decreto le-
gislativo 193/2007, recante “Attuazione 
della direttiva 2004/41/Ce relativa ai con-
trolli in materia di sicurezza alimentare e 
applicazione dei regolamenti comunitari 
nel medesimo settore” (art. 6, Sanzioni e 
prescrizioni). I casi di contestazioni in pun-
to di procedure di autocontrollo riguarda-
no prevalentemente il controllo della shelf 
life, soprattutto di alimenti non preincartati, 
presso la Gdo; oppure la mancata applica-
zione delle procedure o mancati aggiorna-
menti (situazione di cambio di macchinari, 
ricettazione, siti produttivi).

In ambito penale, il superamento della 
shelf life di per sé non integra ipotesi di 
reato, ma illecito amministrativo, e in que-
sto caso l’avvocato segnala alcuni casi (in 
precedenza ex art. 10 D. Lgs. 109/92: v. 
ad esempio Cass. Civ., Sez. II, 27508/09; 
Cass. Pen., Sez. III, 30858/08; Cass. Pen., 
Sez. III, 5372/98; Cass. Pen., Sez. III, 
26413/13; Tribunale di Savona, sent. n. 
86/2013). Ovviamente, gli operatori del 
settore alimentare sono tenuti a rispetta-
re le condizioni di conservabilità più ade-
guate per il mantenimento del prodotto e 

garantire la sua vita commerciale. In caso 
contrario possono essere contestati per 
cattiva conservazione (ex art. 5 lettera b) 
L. 283/62 e può scattare il sequestro. Se 
il prodotto ha subito un’alterazione o dete-
rioramento, può essere contestato anche 
l’art. 5 lettera d L. 283/62, che vieta di 
impiegare nella preparazione di alimenti o 
bevande, vendere, detenere per vendere 
o somministrare come mercede ai propri 
dipendenti, o comunque distribuire per il 
consumo sostanze alimentari insudiciate, 
invase da parassiti, in stato di alterazione 
o comunque nocive. Questo tipo di illeciti 
possono essere contestati anche come re-
ato per lesioni colpose.

Corretta presentazione dei prodotti
La produzione alimentare dovrebbe ga-

rantire non solo la tutela della sicurezza 
del consumatore, ma anche una corretta 
informazione dello stesso. Per questo, oltre 
alla data di scadenza, si è introdotto anche 
il ‘Termine minimo di conservazione’ di un 
alimento, che corrisponde alla data fino alla 
quale il prodotto conserva le sue proprietà 
specifiche in adeguate condizioni di con-
servazione, ma non la data ultima per po-
terlo consumare. Nel caso di alimenti molto 
deperibili dal punto di vista microbiologico, 
che potrebbero pertanto costituire, dopo 
un breve periodo, un pericolo immediato 
per la salute umana, il termine minimo di 
conservazione è sostituito dalla data di sca-
denza. Una distinzione che però, ammette 
Giorgia Andreis, non è chiara a tutti giudi-
ci: in Italia il superamento del Tmc non è 
sanzionato, mentre è vietata la vendita di 
prodotti con data di scadenza superata. 
Questo perché l’operatore non può essere 
responsabile degli atteggiamenti del con-

sumatore. La giurisprudenza, secondo l’av-
vocato, è ormai pacifica nello stabilire che 
il Tmc non è un termine di commestibilità 
e non esprime neppure una modalità di 
conservazione dell’alimento. Resta il fatto 
che, in tema di conservazione, andrebbero 
indicate ulteriori informazioni necessarie al 
corretto consumo, rispettando i criteri della 
chiarezza e della veridicità.

In ogni caso, per quanto riguarda i profili 
sanzionatori in ambito amministrativo, nel 
campo della presentazione del prodotto 
viene applicato, ove compatibile, l’ex De-
creto Legislativo 109/92. L’attesa di un 
apposito decreto sanzionatorio sta creando 
disagi agli operatori nella misura in cui alcu-
ne autorità sanitarie stanno applicando le 
sanzioni previste dal 109/92 in casi in cui 
non andrebbero applicate.

In ambito penale, invece, recenti casi di 
prolungamento della shelf life di prodotti 
alimentari recanti Tmc o data di scadenza 
sono stati contestati per frode in commer-
cio secondo l’articolo 515 del codice pe-
nale: “Chiunque, nell’esercizio di un’attività 
commerciale, ovvero in uno spaccio aper-
to al pubblico, consegna all’acquirente una 
cosa mobile per un’altra, ovvero una cosa 
mobile per origine, provenienza, qualità o 
quantità, diversa da quella dichiarata o pat-
tuita, è punto, qualora il fatto non costitui-
sca un più grave delitto, con la reclusione 
fino a due anni o con la multa fino a euro 
2.065”. Anche in questo caso, il problema 
risiede nel fatto che le autorità non con-
siderano i controlli e i monitoraggi che le 
aziende eseguono prima di apportare mo-
diche in termini di conservazione. 

Altre integrazioni dal punto di vista pena-
le sono il tentativo di frode in commercio 
(Cass. Pen. SS.UU. 25.10.2000 n. 28) per 
l’esercente che esponga sui banchi o co-
munque offra al pubblico prodotti alimen-
tari scaduti sulle cui confezioni sia stata 
alterata o sostituita l’originale indicazione 
del termine minimo di conservazione, e 
il tentativo di frode nell’esercizio del com-
mercio (Cass. pen. Sez. III, 19.1.2011, n. 
92768) per i casi di esposizione sul banco 
vendita di prodotti con segni mendaci, in-
dipendentemente dal contatto con la clien-
tela (nella specie il trancio di carne esposto 
sul banco presentava una data successiva 
a quella di scadenza originaria, individuata 
dall’etichetta stampigliata sul vassoio da cui 
l’alimento era stato prelevato, previo scon-
fezionamento).

Il sistema Haccp (Hazard analysis and critical control points) è una certificazione di autocon-
trollo che le aziende alimentari devono usare per garantire le qualità igienico sanitarie dell’ali-
mento. Viene impiegato per identificare i pericoli e le misure per il controllo della salubrità della 
produzione e si basa sulla prevenzione. Si parte da alcuni passaggi preliminari: costituzione di 
un team che si occupi dell’Haccp; descrizione del prodotto; individuazione della destinazione 
d’uso; realizzazione di un diagramma di flusso con le diverse fasi produttive (completo con 
lista delle materie prime e imballaggi utilizzati, trattamenti termici, pratiche di igiene personale 
usate e condizioni di immagazzinamento e distribuzione) e la verifica di queste sul posto. 
Dopo di che si può proseguire con l’applicazione delle fasi vere e proprie dell’Haccp. Analisi 
dei potenziali rischi del ciclo produttivo. Identificazione delle fasi della filiera esposti a tali rischi 
e delle soglie di sicurezza per ogni componente pericolosa di ciascuna fase. Definizione delle 
procedure di monitoraggio e di procedure correttive nel caso di parametri oltre le soglie 
stabilite. Creazione di un sistema di verifica dell’efficienza del ciclo e di archiviazione dei dati.

IL SISTEMA HACCP



Insieme
per l’agroalimentare

Facilitare i processi d’internazionalizzazione delle im-
prese agricole italiane, in tutte le fasi, dalla produzione 
all’approvvigionamento, fino alla vendita all’estero. Indivi-
duare, condividere e attuare strategie e azioni comuni in 
tema di commercio e collaborazioni internazionali verso 
le istituzioni nazionali ed estere. Questi gli obiettivi della 
partnership siglata fra Assologistica e Confagricoltura, che 
collaboreranno sinergicamente con le proprie competen-
ze, maturate attraverso la rete delle imprese e dei pro-
fessionisti aderenti alle due realtà. I firmatari dell’accordo, 
Massimiliano Montalti, vice presidente di Assologistica con 
delega all’internazionalizzazione, e Mario Guidi, presiden-
te di Confagricoltura, spiegano più nel dettaglio i servizi 
offerti.

Quando e come è nata l’idea della collaborazione 
fra Assologistica e Confagricoltura?

Montalti: E’ stato naturale. Da anni si sentiva il bisogno di 
dare alle nostre imprese italiane un supporto per l’export. 
E tutti i giorni, da anni, si fa riferimento all’internazionalizza-
zione come canale preferenziale per far crescere il sistema 
Italia. Quale miglior settore se non quello agroalimentare, 
supportato da Confagricoltura nello sviluppo economico, 
commerciale e tecnologico!

Guidi: Confagricoltura e Assologistica si “incrociano” da 
anni nei loro percorsi lavorativi e una delle conseguenze 
della sempre maggiore globalizzazione dell’economia è 
l’internazionalizzazione delle imprese. In particolare, con 
la crisi e il calo di consumi dei prodotti agroalimentari 
nel mercato nazionale, per le imprese agricole rivolgersi 
all’estero è diventato indispensabile. Va sottolineato che 
l’agroalimentare concorre a mantenere, anzi in alcuni casi 
traina, il dinamismo dell’economia italiana. In particolare, 
nelle nostre esportazioni si distinguono in termini positivi 
il vino e l’ortofrutta, con un trend sempre crescente negli 
anni. E la logistica è senza dubbio necessaria all’attività 
svolta dalle imprese italiane sui mercati esteri. L’idea è di 
mettere assieme anche le nostre reciproche potenzialità, 
per individuare, con azioni di feed back, strategie operative 
adatte alla natura e ai bisogni dei nostri produttori e recepi-
te da chi gestisce in Italia la logistica, così da offrire servizi 
migliori per le imprese e per i professionisti che portano i 
nostri prodotti all’estero. È con questi obiettivi che è partita 
la nostra collaborazione.

In quale occasione è stato firmato l’accordo?
Montalti: In occasione dell’assemblea Annuale di Asso-

logistica, il 19 gennaio ci siamo incontrati a Milano. Par-
tendo da riflessioni sulla situazione economica italiana, 
la partnership è nata dalla comune visione delle aziende 
associate e dalla necessità di andare e consolidarsi sui 
mercati internazionali.

A chi è rivolto il progetto?
Guidi: Alle imprese agricole italiane più strutturate per 

affrontare i mercati esteri e capaci di cogliere le opportu-
nità di livello internazionale. Queste aziende sono preva-
lentemente associate a Confagricoltura, che è un valido 
interlocutore delle istituzioni italiane ed estere e opera, da 
anni, con una valida attività d’internazionalizzazione a fa-
vore dei propri associati.

Quali sono, in concreto, gli obiettivi dell’intesa?

Guidi: Lo scopo dell’accordo è di rendere più semplice 
agli imprenditori agricoli l’internazionalizzazione delle pro-
prie imprese. La mancanza di coordinamento tra le diver-
se fasi (trasporto, stoccaggio e distribuzione) può creare, 
infatti, un allungamento dei tempi con conseguenti au-
mento dei costi, accumulo di scorte o perdita del prodotto. 
Le strutture logistiche devono essere costituite da piatta-
forme e magazzini con celle frigorifere, in grado di fornire 
assistenza adeguata alle imprese che vi si rivolgono. Ogni 
paese del mondo ha proprie normative, applica spesso 
misure di protezione ed è dotato di burocrazia e di para-
metri sanitari e fitosanitari molte volte differenti dai nostri. 
Difficoltà di questo tipo sicuramente s’incontrano nei mer-
cati dei paesi terzi, ma anche all’interno dell’Europa. Gra-
zie alla sinergia delle competenze altamente specializzate 
maturate da Confagricoltura e Assologistica, l’obiettivo è 

quello di facilitare l’export, anche attraverso la rete delle 
imprese e dei professionisti aderenti alle due realtà.

Montalti: Quando si parla di logistica si parla di magaz-
zini generali e frigoriferi, case di spedizione, terminal ope-
rator portuali, interportuali e aeroportuali. Da qui si può 
capire quanto sia variegata e ricca Assologistica, la cui rete 
è composta da imprese ognuna con le proprie peculiarità, 
e quanto efficacemente essa possa essere di supporto 
sugli aspetti doganali in export, sulla gestione integrata 
del trasporto con le esigenze del cliente finale nel rispetto 
degli Incoterms (International commercial terms, ossia il 
linguaggio internazionale che stabilisce diritti e doveri per 
il trasferimento di beni tramite importazioni ed esporta-
zioni, ndr), sulla copertura assicurativa delle merci in viag-
gio, sull’integrazione con le assicurazioni sul credito, sulla 
necessità di magazzini esteri con le loro peculiarità fiscali 
e doganali. Le competenze che toccano la logistica sono 
davvero tante e variegate. In Assologistica ci teniamo a es-
sere un vero e proprio partner dell’impresa agroalimenta-
re, lavorando spalla a spalla, dal momento del preventivo 
al momento dell’effettiva consegna finale.

Quanto contano, per la vostra associazione, le azien-
de che operano con il settore agroalimentare?

Montalti: Possiamo dire che più della metà delle azien-
de associate ad Assologistica lavorano anche nel settore 
agroalimentare – ad esempio nel comparto surgelati, ce-
reali, vini, formaggi stagionati - e sono di supporto nelle 
varie fasi: dallo stoccaggio di semilavorati o prodotti finiti 
alla distribuzione nazionale e internazionale via mare, via 
terra e via aria.

Per essere più efficace e competitiva, a vostro pa-
rere, quali caratteristiche dovrebbe avere un’azienda 
logistica che si rivolge all’estero?

Guidi: Oltre alle difficoltà normative, anche il trasporto e 
lo stoccaggio delle merci sono un elemento fondamen-
tale. Vanno organizzati bene, rispettando il rapporto fra i 
costi e i benefici. Occorre che le imprese possano contare 
sulla gestione e il controllo delle merci, sul magazzinaggio 
e sulla corretta conservazione, nonché sulla distribuzione 
in tempi rapidi a costi accessibili. Importantissima, poi, è 
la disponibilità di piattaforme logistiche attrezzate e orga-
nizzate nei punti nevralgici e intermedi, in particolare per 
i mercati più lontani. Questo vale soprattutto per ortaggi, 
frutta e freschi, come formaggi, carni e prodotti ittici, che 
pur trainando l’export italiano, sono penalizzati, parados-
salmente, proprio dal loro miglior requisito: la freschezza.

Come possono le aziende della logistica aiutare l’in-
dustria dell’agroalimentare a farsi strada all’estero?

Montalti: In virtù dell’esperienza consolidata, la rete del-
le imprese di Assologistica è in grado di studiare soluzioni 
specifiche per le imprese agroalimentari, che consentano 
ai prodotti di arrivare a destino, nel rispetto della normativa 
vigente del paese, senza generare soste o rallentamenti. 
Il tutto preservando le caratteristiche delle merci che ne-
cessitano di cure e attenzioni dedicate, come ad esempio 
quelle a temperatura o fragili. In pratica, l’alta qualità del 
prodotto italiano va accompagnata dall’alta qualità della 
logistica. Solo in questo modo potremo dare un corretto 
supporto al marketing del made in Italy, necessario alla 
competitività sui mercati internazionali.

Assologistica ha siglato una partnership con Confagricoltura. L’obiettivo? 
Facilitare i processi d’internazionalizzazione delle imprese agricole italiane. Intervista ai firmatari dell’accordo.
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Dare vita a una nuova tipologia di realtà nel 
panorama delle industrie per i semilavorati 
alimentari. Fornendo tecnologie all’avanguar-
dia nel campo dell’applicazione degli ingre-
dienti, supportate, però, dalla tradizione dei 
rapporti interpersonali con i clienti. Questi gli 
obiettivi con cui Gianluca Feraciti, consulente 
tecnico con esperienza trentennale nell’am-
bito delle applicazioni degli ingredienti fun-
zionali, ha fondato, nel settembre 2010, la 
Glf Ingredienti Alimentari. Azienda che ha 
sede a Parma, nel cuore della food valley 
italiana. 

La filosofia aziendale
“La Glf nasce da una precisa filosofia, in 

controtendenza rispetto alla maggior parte 
delle aziende attualmente operanti nello 
stesso settore”, esordisce lo staff. “La nostra 
mission è stata fin dall’inizio quella di dar vita 
a una piccola realtà, con un numero limitato 
di clienti e la volontà di costruire con questi 
un rapporto diretto”. Una relazione caratteriz-
zata da una costante comunicazione e colla-
borazione con le proprietà e con i responsa-
bili di produzione: “Riteniamo che questo sia 
fondamentale per offrire un servizio a 360 
gradi, che non tralasci nessuna necessità 
del cliente stesso, e ci siamo quindi imposti 
di riprendere quei legami che, in parte per 
politica di gestione, in parte per dimensioni 
e organizzazione, sfuggono oggi alle grandi 
multinazionali”.

Una scelta rispettata con coerenza lun-
go l’evoluzione aziendale. Glf, infatti, è nata 
come ditta individuale e inizialmente contava 
quattro dipendenti. Ma la fiducia che i clienti 
hanno riposto fin dall’inizio nell’attività e la ca-
pacità di intraprendere nuove collaborazioni 

hanno portato alla crescita di azienda e or-
ganico: “Nel corso dei quattro anni successivi 
alla nostra nascita ci siamo sviluppati costan-
temente: abbiamo aumentato il nostro staff, 
strutturandoci in modo completo e amplian-
do i reparti dedicati a ricerca e sviluppo e pro-
duzione. Abbiamo mutato la ragione sociale 
in Srl e costruito la nuova sede, che è stata 
inaugurata nel novembre del 2014”. Oggi Glf 
conta nove dipendenti, suddivisi tra reparti 
produttivi e uffici. Il nuovo stabilimento copre 
una superficie di circa 1.700 metri quadri ed è 
dotato di tre distinte aree produttive indipen-
denti, in modo da differenziare, se necessa-
rio, più tipologie di lavorazione, e di un labo-
ratorio di ricerca e sviluppo, di circa 50 metri 
quadri, attrezzato per monitorare e verificare 
con applicazioni dirette nuove ingredientisti-
che e nuove soluzioni tecniche. “La nostra 
offerta va al di là della mera proposta di in-
gredienti al cliente. Proprio per la filosofia che 
ci contraddistingue, con ciascun interlocutore 
instauriamo un rapporto di fiducia basato su 
un interscambio quotidiano di informazioni, 
che abbiano come unico obiettivo quello di 
affrontare (e se possibile risolvere) le proble-
matiche tecnico-legislative-commerciali che 
i clienti si trovano a dover fronteggiare ogni 
giorno”. Glf, infatti, mette a disposizione della 
clientela le conoscenze tecniche del proprio 
personale e le strutture del proprio laborato-
rio di prova affinché tali problematiche pos-
sano essere risolte senza ulteriore dispendio 
di energie, né economiche né tecniche. 
Questo tipo di collaborazione, che supera il 
comune rapporto fra fornitore e cliente, si 
traduce anche nella completa copertura dei 
servizi e in un’attenzione particolare volta a 
soddisfare al meglio le esigenze degli acqui-

renti. Ma lo staff puntualizza anche: “Ulteriori 
nostri punti di forza sono la puntualità nelle 
consegne, la costanza dei prodotti, la riduzio-
ne dei costi, la velocità delle risposte e la co-
stante e continua presenza per rispondere a 
ogni bisogno tecnico-commerciale. Inoltre, le 
nostre ottime conoscenze tecniche sulle reali 
capacità applicative dei vari ingredienti utiliz-
zati ci permettono di eliminare quelli poco 
funzionali, mentre una selezione mirata dei 
fornitori garantisce alta qualità delle materie 
prime, avvalorata da controlli interni sia fun-
zionali sia analitici”. 

Produzione e certificazioni
Attualmente la capacità produttiva dei se-

milavorati funzionali destinati all’industria ali-
mentare si attesta intorno ai 20mila chili al 
giorno. Ma non è tutto. Dal febbraio 2016 
Glf ha ottenuto le certificazioni per gli stan-
dard Brc e Ifs: “Abbiamo deciso di compiere 
questo passo perché crediamo che le cer-
tificazioni non siano solamente un biglietto 
da visita importante o un marchio da esibire 
a scopi commerciali, ma un metodo effica-
ce per migliorare continuamente il nostro 
modo di operare, al fine di garantire sempre, 
nel tempo, ai nostri clienti la tranquillità della 
sicurezza alimentare, attraverso elevati stan-
dard di qualità e di controllo dei semilavorati. 
E, tra l’altro, siamo felici di aver ottenuto otti-
me valutazioni”. 

Nonostante la crescita e i continui successi, 
l’azienda non viene meno alla sua mission 

e continua a rispettare la propria filosofia: 
“Dobbiamo ammettere, chiaramente con 
una punta di orgoglio, che negli ultimi tem-
pi siamo stati contattati da alcuni produttori 
stranieri, soprattutto dell’Europa dell’Est, che 
vorrebbero iniziare a collaborare con noi. Ma 
il nostro obiettivo resta quello di supportare 
i produttori italiani, rimanendo in ambito na-
zionale e conservando l’alto senso di italianità 
che ci contraddistingue. Coltivando, se possi-
bile, un numero di clienti che ci consenta di 
mantenere ogni giorno le ‘promesse’ tecni-
co-commerciali a loro fatte: un elevato livello 
di servizio, massimo risparmio, alta velocità 
nelle risposte e presenza quotidiana”.

Un impegno che rientra tra i capisaldi fis-
sati anche per il futuro da tutto lo staff, che 
non si stanca di ribadire l’importanza della 
collaborazione: “Ci proponiamo di mantene-
re e migliorare i parametri produttivi dei nostri 
prodotti; di riuscire a conoscere sempre me-
glio le caratteristiche delle materie prime e 
ricercare sul mercato mondiale prodotti che 
possano essere utili e interessanti. Ma so-
prattutto di far comprendere ai nostri clienti 
che gli ingredienti e gli additivi sono una par-
te della buona riuscita di un prodotto finito, 
ma che da soli non porterebbero a nessun 
risultato se non supportati dalla reciproca col-
laborazione sulle loro linee di produzione. E’ 
questo il segreto grazie al quale, in questi sei 
anni di vita della Glf, abbiamo dimostrato ai 
clienti che unendo le conoscenze si possono 
raggiungere obiettivi a volte anche insperati”.XII

Glf: “La collaborazione 
prima di tutto” L’azienda parmense, fondata 

da Gianluca Feraciti, non si limita 
a fornire semilavorati alimentari 

di qualità. Ma pone in primo piano 
i rapporti interpersonali con i clienti.



Porzionature a peso fisso 
di precisione

Due esperti di tecnologie per il settore alimentare, uniti 
allo scopo di garantire il meglio al cliente. Il primo è Laz-
zari Equipment, impresa attiva dagli anni Settanta in Italia 
e quindi ben radicata nel territorio nazionale. Il secondo 
è Marelec, azienda belga nel comparto da oltre 30 anni, 
ma fino ad oggi non distribuita ufficialmente nel nostro 
Paese. A partire dal 2016, invece, Lazzari Equipment ne 
ha assunto la distribuzione, iniziando a promuovere le 
caratteristiche tecniche uniche che ne caratterizza-
no la produzione, composta da software, sistemi di 
pesatura, porzionatura, etichettatura e selezione di 
prodotti come la carne, anche di pollo, il pesce e i 
vegetali.

La porzionatrice a peso fisso Portio
Uno dei gioielli di Marelec è la porzionatrice 

a peso fisso Portio, basata su un sistema di ri-
levazione della forma 3D del prodotto, tramite un 
sistema ad alta tecnologia e precisione, con tre tele-
camere scanner laser a 400 Hz posizionate ai lati e 
sopra al prodotto nella zona d’ingresso del macchi-
nario. Il laser ha una precisione ottica tale da riuscire 
facilmente a leggere anche carne dal colore parti-
colarmente rosso o scuro, come cavallo o selvaggina. Un 
software calcola dove tagliare il prodotto per ottenere fet-
te o porzioni di peso uguale. La logica della porzionatrice 
permette di dividere lo stesso taglio di carne anche in due 
pesi differenti e scartare la testa e la coda a piacimento, 
oppure, per esempio, i filetti dalla forma conica potreb-
bero essere tagliati in porzioni da 200 grammi dove il 
prodotto è a superficie ampia e ridursi a 125 grammi in 
prossimità della ‘coda’, dove la porzione da 200 gram-
mi iniziale finirebbe per essere troppo alta di spessore. 
Per un taglio a peso fisso senza interruzioni, il sistema di 
lettura laser scansiona anche in continuo, informando la 
lama su dove intervenire. I tagli di carne possono presen-
tare un problema di variazione continua di peso specifico, 
dovuta alle diverse conformazioni anatomiche. Marelec 
applica una bilancia a densità prima della scansione laser: 
il peso rilevato viene inviato allo scanner che così cono-
sce in tempo reale cosa sta scansionando, per ottenere la 
massima precisione. 

Le lame di taglio ultrasottili riescono a incidere eventua-
le pelle e tessuti connettivi in modo netto e pulito, senza 
sbavature. La porzionatura può anche avvenire sempli-
cemente a misura, per esempio con spessore fisso di 
12 millimetri. La programmazione è facile e veloce grazie 
al pannello touch a colori, che visualizza in 3D ogni sin-
golo taglio con la relativa porzionatura calcolata: vedere 
visivamente sul monitor il prodotto intero con il posizio-

namento esatto dei tagli che verranno fatti è importante 
per definire chiaramente e velocemente dove si desidera 
fare il primo e l’ultimo taglio. Lo stesso pannello dotato di 
software Mes Marelec Bright Eye collega la Portio a sele-
zionatrici graders, bilance, terminali, lettori di codici a barre 
e altro, assicurando il controllo e la tracciabilità dell’intero 
flusso, dal ricevimento delle materie prime alla lavorazio-
ne, all’etichettatura, fino allo stoccaggio e alla spedizione 
del prodotto finito.

La testa di taglio della porzionatrice è inclinabile per pro-
durre porzioni di carne dello stesso peso, ma dalla forma 
più naturale. Inclinando il taglio di 45 gradi, ad esempio, 
in vaschetta non si avrà la percezione del taglio netto, ma 
la forma anatomica del muscolo verrà messa in evidenza. 
Il sistema di angolazione della testata, semplice e geniale, 
è brevettato: basta sbloccare a mano la testa e inclinarla 
su una delle posizioni predefinite che il nastro sottostan-
te, in automatico, varierà l’apertura attraverso la quale la 
lama dovrà passare, effettuando il taglio ed evitando ac-
cidentali rotture e tagli al nastro sottostante (come invece 
avviene in altri macchinari se l’operatore si dimentica di 
modificare anche l’apertura del nastro). Il nastro stesso è 
di tipo modulare e può essere sostituito in piccole porzio-
ni, evitando di dover sostituire tutto il tappeto in caso di 
rotture accidentali.

Le dotazioni
Portio può essere dotata di diversi tipi di gripper o 

sistemi di trattenimento del prodotto, a seconda si tratti 
di carne bovina o suina dalla forma cilindrica, oppure 

di carne avicola piatta e morbida. Ma anche per 
salumi piatti e regolari come la pancetta stufata 
oppure cilindrici/ovali, Marelec propone nastrini 
a dita multiple, che si adattano automaticamen-

te alla forma del prodotto e lo seguono mentre vie-
ne portato alla lama di taglio, oppure gripper a forma 
di forchetta che scendono verticalmente e pinzano 

il prodotto all’estremità, minimizzando lo scarto 
dell’ultimo taglio. A disposizione anche un si-
stema per tenere sia la prima sia l’ultima fetta 

in posizione verticale, per tagli di precisione che 
riducono gli scarti. La porzionatura di salumi può 
avvenire anche con un solo taglio nel mezzo, per 
dividere un prodotto in due metà esattamente del-
lo stesso peso. Il software di gestione Marelec può 
comunque essere personalizzato per ottenere la più 
alta varietà di combinazioni di tagli, assecondando 

ogni richiesta della produzione.
Il nastro alla bocca d’uscita può essere personalizzato 

nella funzionalità, per esempio per distanziare le fette 
tagliate una a una, oppure per aprirsi e scartare auto-
maticamente la testa e la coda del prodotto porzionato. 
Importante aspetto tecnico è la facilità e velocità di la-
vaggio, grazie alla struttura aperta della macchina, com-
pletamente impermeabile all’acqua e senza nessuna 
zona di ristagno occulto. La semplicità dei nastri, della 
testata di taglio e le superfici inclinate evitano l’accumu-
lo di sporco o smelmatura da taglio. Inoltre, la lama ro-
tante adibita al taglio delle porzioni arriva a una velocità 
massima di 1.000 tagli al minuto in modalità porziona-
tura a peso fisso, risolvendo ogni esigenza produttiva. Si 
possono tagliare porzioni da 55 a 150 grammi con una 
produttività di 1.200 Kg/ora e una precisione nell’ordi-
ne di 1,5 grammi. Per una maggiore capacità, il porzio-
natore è disponibile anche in versione a due vie, con 
doppio nastro e doppia testata di taglio. Portio si abbina 
alla perfezione ai suoi selezionatori graders disponibili 
anche in versione su misura, con numero di stazioni di 
lavoro variabile e con cestelli, altezze e forme progettate 
espressamente per l’applicazione richiesta dal cliente.

Tutti questi vantaggi fanno della Portio un ottimo in-
vestimento per l’industria alimentare, dal veloce ritorno 
economico grazie ad aumento di resa e massima ca-
pacità produttiva, porzioni accurate, riduzione di mano-
dopera, cambi rapidi dei programmi di taglio, ingombri 
ridotti e massima igiene.

Lazzari Equipment porta in Italia i macchinari di Marelec. 
Un investimento vantaggioso per l’industria alimentare, dal veloce ritorno economico.
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Petto di pollo tagliato 
in fette a peso fisso 

Lettura forma 3D con telecamera laser per 
definire dove tagliare in base al peso fisso

Gripper per trattenere la carne
 durante il taglio di fette a peso fisso

Possibilità di lavare ad alta pressione tutta la 
macchina, che è completamente impermeabile

PORZIONATRICE MARELEC PORTIO



Tecnologia 
e impianti “su misura”

Una storia e un’esperienza lunghe or-
mai trent’anni. Dedicati alla creazione 
di soluzioni su misura per i vari pro-
blemi nell’industria alimentare, in par-
ticolar modo nel settore delle carni e 
dei salumi. Stiamo parlando della so-
cietà Inox Meccanica di Solarolo di Goi-
to, un paese mantovano situato nella 
zona che, in Italia, si potrebbe definire 
il ‘triangolo del gusto’: tra le province di 
Mantova, Bologna e Parma.

Attualmente, l’azienda occupa circa 
40 addetti tra settore produttivo, am-
ministrazione e rete commerciale. La 
crescita negli anni è stata costante, 
seguendo l’espansione dei mercati di 
riferimento e offrendo strumenti asso-
lutamente affidabili e di elevata qualità.

Inox Meccanica produce macchine 
e impianti per le aziende che operano 
nel settore della trasformazione delle 
carni, del caseario e più in generale del 
comparto alimentare, offrendo tecno-
logia evoluta per la realizzazione del 
prodotto finale. Senza trascurare il fat-

tore della consulenza, volta a garantire 
soluzioni ad hoc per ciascun cliente e 
tipologia di esigenza.

La divisione Ricerca & Sviluppo di 
Inox Meccanica mette a punto soluzio-
ni innovative che consentono, in parti-
colare ai produttori di salumi, l’utilizzo 
di macchine e impianti per la realizza-
zione di prodotti tradizionali ma anche 

innovativi. In quest’ottica, ad esempio, 
s’inserisce ‘Fiore di Crudo’, vale a dire la 
tecnologia esclusiva per la produzione 
di un prosciutto che, pur non potendo 
mai sostituire il prosciutto crudo tradi-
zionale, marchiato e non, vuole essere 
l’alternativa nel mercato per soddisfare 
la fascia di consumatori che vogliono 
mangiare un prosciutto crudo buono e 

sano, spendendo meno. E questo assi-
curando ai propri clienti la certezza di 
ottenere un prodotto di qualità a costi 
decisamente più contenuti, che si riflet-
tono poi sul prezzo finale alla vendita.

La produzione di Inox Meccanica 
spazia dalle macchine più tradiziona-
li, come le insaccatrici e le clippatrici 
automatiche, a soluzioni tecnologiche 
di assoluto rilievo come gli impianti di 
salagione sottovuoto, gli impianti di la-
vaggio industriale, le linee automatiche 
di confezionamento e i prodotti di con-
sumo come clips, laccetti e film edibili 
a base vegetale.

Per Inox Meccanica la parola d’ordi-
ne, insomma, è eccellenza: nella quali-
tà dei prodotti e dei servizi offerti, nella 
tecnologia applicata, nella professiona-
lità dei propri collaboratori. Nel segno 
di una regola aurea: “Fare insieme per 
fare di più e meglio”. Perché la soddi-
sfazione del cliente è il vero patrimonio 
dell’azienda.

Raffaella Cordera

È la mission di Inox Meccanica. Che, da oltre trent’anni, fornisce soluzioni 
nel settore delle carni e dei salumi. Grazie a un avanzato reparto di Ricerca & Sviluppo.
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PIC 99BA, linea per la produzione 
di prosciutto cotto anatomico

La nuova legatrice 
modello Tm200

Un’innovativa linea per la produzione di prosciutto cotto anatomico, an-
che di alta qualità, a pezzo singolo o in barra per l’affettamento. L’ impianto 
è formato dalla nuova Pic 99Ba, dotata di un sistema di alimentazione 
automatico. L’operatore compone, all’interno di apposite ‘culle’, i muscoli 
che formeranno il pezzo singolo o la barra di prosciutto. I muscoli vengono 
insaccati automaticamente, pressati e posti sottovuoto, pronti per essere 
inviati in cottura. Le culle ritornano automaticamente al punto di carico per 
essere di nuovo riempite.

Il ciclo prevede la formatura e l’insacco del prodotto all’interno di un bu-
dello plastico preforato, poi viene inserito automaticamente in un’ulteriore 
involucro sottovuoto. Importante novità è il massaggio durante l’immis-
sione della carne in vuoto, fase che permette di compattarne al meglio la 
struttura muscolare.

Durante la successiva cottura, nell’intercapedine esistente tra i due bu-
delli, si raccolgono i liquidi in eccesso che si formano durante il processo 
termico. La quantità dei liquidi di cottura è variabile, secondo la ricetta 
utilizzata, dal 5 al 15%, come avviene nella cottura tradizionale in stampo.

Il nuovo sistema apporta numerosi vantaggi, anche dal punto di vista 
economico, tra cui la possibilità di eliminare gli stampi e la fase di pastoriz-
zazione; il miglioramento della succosità del prosciutto; la massima stan-
dardizzazione della resa in affettamento del prosciutto.

Tra le più recenti macchine progettate e realizzate da Inox Meccanica, la nuova 
Legatrice Tm200 rivoluziona il sistema di legatura (con spago elastico o elasticizza-
to) dei prodotti destinati alla cottura, riducendo drasticamente i tempi di esecuzio-
ne dell’operazione. La stessa macchina è infatti in grado di legare in automatico in 
due diversi modi: con singole legature a più giri di corda e con legatura continua 
a spire regolabili. La tipologia di legatura è facilmente configurabile da pannello 
operatore: passando da un sistema di legatura all’altro non bisogna effettuare alcun 
intervento di regolazione; la macchina, una volta programmata, può legare una 
parte del prodotto con la prima tipologia di legatura e il resto con la seconda. Due 
i modelli disponibili, che si differenziano per il sistema di trasporto del prodotto 
da legare. La Legatrice Tm200 S, con nastro di alimentazione standard, adatta per 
legare prodotti pre-formati e di buona consistenza come pancette, coppe, morta-
delle, lonze, con un diametro da 60 fino a 280 mm. La Legatrice Tm200 V, con 
due nastri di alimentazione posizionati tra loro a “V” in modo da contenere e nello 
stesso tempo convogliare alla legatura i prodotti che non sono pre-formati, e dun-
que non compatti, come porchette e arrosti vari, con diametro da 60 fino a 180 
mm. In entrambi i modelli non vi è limite di lunghezza per il prodotto da legare, 
mentre il ciclo è scandito dalla fase di carico del prodotto sul nastro di alimentazio-
ne, legatura ed espulsione del prodotto dal nastro di scarico. Il tensionamento dello 
spago di legatura può essere regolato a seconda del prodotto e del risultato che 
si vuole ottenere. L’impianto elettro-pneumatico con dispositivi a bassa tensione, è 
controllato da un Plc industriale e da un pannello operatore su cui vengono inse-

riti i dati dei diversi programmi di legatura 
che si vogliono effettuare. La macchina 

è costruita in acciaio inox Aisi 
304 e materiali certificati per 
l’industria alimentare.

L’OFFERTA
• Lavatrici industriali per attrezzature e per salumi
• Clippatrici automatiche
• Presse, formatrici, insaccatrici per salumi e carni
• Linee automatiche per l’insacco e la clippatura di salumi
• Disareatori sottovuoto
• Caricatori automatici per budelli e/o reti
• Legatrici automatiche per salumi
• Imbrigliatrici per salumi
• Presse per calibrare le carni
• Massaggiatrici automatiche sottovuoto
• Sistemi automatici di carico per massaggiatrici
• Miscelatori per sale e aromi
• Inteneritori 
• Materiali di consumo come clips, laccetti e film edibili a base vegetale

Modello
Tm200 V
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Moca, 
istruzioni per l’uso
‘Materiali e oggetti a contatto con alimenti’: dal quadro normativo di riferimento ai controlli. 
Senza trascurare gli obblighi e le responsabilità che coinvolgono i produttori.

La sicurezza degli alimenti è una questione sempre 
più centrale e decisiva. I casi di prodotti deteriorati (in 
verità in quantità risibile, per non dire trascurabile) 
divenuti autentici casi da presunto scandalo giornali-
stico fanno sì che la soglia dell’attenzione sia molto 
alta. Sotto ogni profilo. E a essere coinvolta è tutta la 
filiera.

Un aspetto di cui non si parla abbastanza, peraltro, 
è legato ai cosiddetti ‘Moca’. Una parola che indica 
‘Materiali e oggetti a contatto con alimenti’, compren-
dendo tanto gli oggetti utilizzati per cucinare, quanto 
quelli per imballare, conservare e consumare gli ali-
menti. La materia è importante, delicata e strategica. 
La normativa sull’argomento è in progressivo aggior-
namento per stare al passo con le nuove soluzioni 
tecnologiche adottate, specialmente in materia di im-
ballaggi. Ovviamente, e in particolare, di quelli volti a 
garantire agli alimenti una conservazione più elevata, 
affidabile, oltre che duratura nel tempo.

La creazione e lo sviluppo di nuovi materiali per 
la conservazione degli alimenti, per intenderci, ha 
generato la necessità di affrontare contestualmen-
te il tema della sicurezza degli alimenti con cui essi 
vengono a contatto. A cominciare dalla possibile mi-
grazione di sostanze estranee all’alimento e, quindi, 
potenzialmente pericolose per la salute. Così, se dal 
un lato la ricerca in campo medico si occupa ormai 
da tanti anni di tale aspetto, che concerne i materiali 
e i suoi possibili impatti, dall’altro i legislatori (europei 
e nazionali) hanno messo sotto la lente d’ingrandi-
mento i tanti materiali. Non a caso un trattamento 
d’eccezione è stato comprensibilmente riservato alla 
plastica, che permette molteplici utilizzi. In tal senso 
vale il Regolamento europeo 10/2011, riguardante i 
materiali e gli oggetti di materia plastica destinati a 
venire a contatto con i prodotti alimentari, che sosti-
tuisce la vecchia Direttiva 2002/72/Ec.

Non solo: in termini complessivi, giova inoltre ri-
cordare che le normative europee e nazionali ormai 
operano in una logica di estrema collaborazione e 
sinergia. Anche se (l’Italia ne è un esempio) le misu-
re comunitarie non impediscono agli Stati membri di 
mantenere o adottare disposizioni nazionali, a condi-
zione che siano conformi alle norme del trattato. 

Il Regolamento (Ce) n.1935/2004
La materia dei ‘Moca’ è stata normata in più riprese. 

Il Regolamento (Ce) n.1935/2004 – a cui si affianca-
no quelli specifici per tipologia di materiali - stabilisce 
i requisiti generali cui devono rispondere tutti i ma-
teriali e oggetti in questione, mentre misure specifi-
che contengono disposizioni dettagliate per i singoli 
materiali. Ne deriva pertanto che tutti i materiali e 
oggetti devono essere prodotti conformemente alle 
buone pratiche di fabbricazione e, in condizioni d’im-
piego normale o prevedibile, non devono trasferire 
agli alimenti componenti in quantità tale da costituire 
un pericolo per la salute umana, comportare una mo-
difica inaccettabile della composizione dei prodotti 
alimentari o un deterioramento delle caratteristiche 
organolettiche. Prevista anche la possibilità di riciclo 
di manufatti in plastica con riferimenti più puntuali 
attraverso il Regolamento Cee 282/2008 relativo ai 
materiali e agli oggetti di plastica riciclata destinati al 
contatto con gli alimenti. 

Il tema dei controlli
Come detto in apertura, una delle questioni più rile-

vanti riguarda i controlli. Del resto, lo scambio di mer-
ci e prodotti su scala mondiale - incluse l’importazio-
ne e l’esportazione di materiali destinati al contatto 
con gli alimenti – impone misure di verifica sempre 
più attente. Che pertanto hanno generato la nascita 

di organismi per il controllo del rispetto dei riferimenti 
legislativi e di segnalazione. Tra questi, figura il siste-
ma di allerta rapido Rasff (Rapid alert system for food 
and feed, vedi box) mediante il quale è possibile no-
tificare, in tempo reale, i rischi diretti e indiretti per la 
salute pubblica connessi ad alimenti, mangimi e ma-
teriali a contatto e quindi di adottare tempestivamen-
te le opportune misure di salvaguardia e comunicarle 
a tutti i membri del network. Istituito sotto forma di 
rete, i cui punti di contatto sono la Commissione eu-
ropea, gli Stati membri dell’Unione e l’Efsa (European 
food safety authority), si attiva quando un prodotto, 
che presenta o può presentare un pericolo, ha rag-
giunto il mercato comunitario. 

Produttori Moca: le responsabilità
Secondo quanto disposto dal Regolamento Ce 

2023/2006 sono state identificate le norme di buona 
fabbricazione (Gmp, Good manufacturing practice) 
dei materiali e degli oggetti di cui all’art. 3 del Reg. 
Ce 1935/2004. I produttori di ‘Moca’ devono mette-
re a punto un processo di controllo qualità durante la 
lavorazione, trasformazione e distribuzione, devono 
ricorrere a verifiche documentali. Tra gli obblighi c’è la 
dichiarazione di conformità, con relativa documenta-
zione di supporto, che deve viaggiare per essere con-
segnata dal fornitore al cliente. Nella dichiarazione 
di conformità sono indicate le specifiche di compo-
sizione dei materiali e del loro approvvigionamento, 
la certificazione di conformità da parte dei fornito-
ri, nonché puntuali rapporti di prova su sostanze di 
partenza, senza dimenticare la documentazione sulle 
materie prime e semilavorati. A eccezione del consu-
matore finale, la stessa deve essere aggiornata ogni 
qualvolta avvengono modifiche sostanziali, mentre il 
produttore deve trattenere per sé la documentazione 
di supporto comprensiva dei “documenti operativi” 
riguardanti modalità di selezione dei materiali, la regi-
strazione dei dati di produzione, i controlli della pro-
duzione, gli esiti delle analisi di laboratorio, le azioni 
correttive, i controlli sul prodotto finito, la gestione di 
magazzino e spedizione-trasporto, la formazione. Dal 
canto suo, l’industria alimentare deve richiedere al 
produttore o al distributore all’ingrosso e/o importa-
tore la Ddc. L’art. 17 Reg. Ce n.1935/2004 prevede 
inoltre la rintracciabilità degli stessi ‘Moca’.

Raffaella Cordera

Come funziona il sistema Rassf predisposto a 
livello europeo? Le informazioni viaggiano at-
traverso il sistema sotto forma di notifiche che 
possono essere distinte in varie modalità:
1) aller ta (massimo grado di pericolo, rischio 
grave per la salute, occorre adottare misure im-
mediate);
2) information (il prodotto a rischio non ha rag-
giunto il mercato o è scaduto e quindi non oc-
corre adottare misure urgenti);
3) news (informazione di carattere generale rela-
tiva a una non conformità registrata in un paese 
membro o in un paese terzo, che può essere uti-
le agli altri per orientare i controlli ufficiali);
4)  border rejection (informazione relativa al re-
spingimento alle frontiere di una par tita non con-
forme alle norme comunitarie. Dà inizio alla serie 
dei controlli accresciuti su par tite assimilabili per 
origine e matrice).

IL SISTEMA RASSF

www.alimentando.info
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La carne 
dalla A alla Z

Il processo di lavorazione 
della carne dalla A alla Z. Que-
sto, da sempre, il focus di Iffa, 
fiera di riferimento per il setto-
re, in scena dal 7 al 12 maggio 
presso il quartiere espositivo 
di Messe Frankfurt, in Germa-
nia. 

“Iffa si svolge a Francoforte 
sul Meno da 45 anni ed è di-
ventata la fiera leader interna-
zionale dell’industria mondiale 
della carne, che si riunisce per 
presentare i nuovi prodotti, le 
tecnologie più innovative e le 
soluzioni future-oriented per 
tutte le fasi della catena di 
produzione, dalla macellazio-
ne e trinciatura alla lavorazio-
ne, fino al confezionamento e 
alla vendita”, dichiara Wolfgang 
Marzin, presidente del comita-
to direttivo di Messe Frankfurt. 
Richard Clemens, presiden-
te della Vdma, l’Associazione 
macchinari e confezionatrici 
per prodotti alimentari che 
patrocina la manifestazione, 
aggiunge: “Per i produttori di 
macchinari Iffa è la principa-
le vetrina mondiale, offrendo 
un’eccezionale varietà di solu-
zioni e un notevole concentra-
to di esperti. In primo piano vi 
sono le tendenze, che metto-
no a fuoco i bisogni del mer-
cato e offrono impulsi decisivi 
per dare forma al futuro”. 

Per la prossima edizione, 
Messe Frankfurt prevede la 
partecipazione di circa 960 
espositori provenienti da 50 
paesi, che affolleranno i padi-
glioni già al completo, per un 
totale di 110mila metri qua-
drati di superficie espositiva. 
Circa 60mila, invece, i visita-
tori attesi da oltre 140 paesi, 
tra operatori professionali del 
comparto industriale, artigiano 
e del commercio, oltre ai de-
cision maker del settore. Già 
con l’ultima edizione del 2013, 
la kermesse ha dimostrato un 
alto livello d’internazionalità, 
con il 57% delle aziende espo-
sitrici avente sede fuori dalla 
Germania e una percentua-
le di visitatori esteri del 61%. 
Circa un visitatore straniero 
su due proveniva dall’Europa. 
Dopo la Germania, le nazioni 
maggiormente rappresentate 

sono state Federazione Russa, 
Italia, Paesi Bassi, Spagna, Po-
lonia, Austria, Usa, Svizzera e 
Cina.

Per conoscere tutti i dettagli, 
le informazioni necessarie e le 
novità, dallo scorso mese di 
marzo è disponibile la App per 
smartphone ‘Iffa Navigator’.

La suddivisione dell’offerta 
espositiva

A partire dall’edizione 2013, 
con l’integrazione del padiglio-
ne 11, la fiera è stata struttu-
rata con una chiara suddivisio-
ne. L’intera offerta relativa ai 
macchinari e agli impianti sarà 
concentrata nell’area ovest del 
quartiere espositivo, nei padi-
glioni 8, 9 e 11. In particolare, 
i player dei settori confezio-
namento, impianti di distribu-
zione, sistemi di misurazione 
e pesatura presenteranno le 
proprie innovazioni nei due 
piani del padiglione 11; al pri-
mo piano (padiglione 11.1) 
esporranno anche le aziende 
specializzate nella lavorazio-
ne e nel taglio della carne. Le 
aziende dei settori macella-
zione, trinciatura e lavorazio-
ne saranno presenti nei due 

piani del padiglione 9, mentre 
nell’8.0 l’offerta si concentre-
rà sui processi di lavorazione. 
Il padiglione 4 sarà all’insegna 
del tema ‘vendita – tutto per 
le macellerie’ e presenterà an-
che l’offerta di aziende di ma-
teriali per il confezionamento. 
In questo padiglione saranno 
inoltre presenti i principali for-
nitori tedeschi e stranieri dei 
settori ingredienti, spezie, ad-
ditivi e budelli. 

I trend del settore
Un comparto teso verso l’ef-

ficientamento. Questo il qua-
dro che descrive al meglio l’in-
dustria globale della carne. Un 
mercato in crescita, con paesi 
densamente popolati, quali 
Asia, America Latina, Europa 
Orientale e Africa, che regi-
strano un aumento dei redditi 
e un relativo incremento del 
consumo di carne. Ma oltre 
alla quantità, c’è una maggiore 
attenzione anche per la qualità, 
con requisiti sempre più strin-
genti in termini di sicurezza e 
tracciabilità degli alimenti. Di 
conseguenza aumenta anche 
la domanda di tecnologie mo-
derne ed efficienti per la lavo-

razione e il confezionamento 
di carne e derivati. Nei paesi 
occidentali l’attenzione è ri-
volta all’ottimizzazione della 
produttività attraverso efficien-
za energetica, output elevato, 
semplificazione dei processi 
lavorativi e di pulizia, crescente 
automazione e soluzioni so-
stenibili. Le macellerie si ade-
guano sempre più alle nuo-
ve richieste dei consumatori: 
convenience, walking food e 
alimenti sostitutivi della carne. 
Inoltre, la regionalità svolge un 
ruolo importante nelle scelte 
d’acquisto.

Il programma collaterale 
Un calendario di eventi all’in-

segna delle novità, ma anche 
della tradizione. Si ripetono i 
concorsi internazionali indetti 
dalla Deutscher Fleischer-Ver-
band (l’Associazione tedesca 
dei macellai), che ogni anno 
registrano numerose candida-
ture da tutto il mondo in cerca 
dell’approvazione da parte del-
la giuria di esperti. Le catego-
rie sono suddivise in: salsicce, 
prosciutti, wurstel, prodotti in 
scatola e in barattoli di vetro. 
Nuovi sono invece gli appunta-
menti con ‘Iffa Talk’, una tavo-
la rotonda, con ospiti di primo 
piano, che la sera del 7 maggio 
inviterà espositori e visitatori a 
esprimere le proprie impres-
sioni sul primo giorno di fiera; 
e con ‘Iffa Forum’, che accom-
pagnerà tutte le sei giornate 
fornendo informazioni tecni-
che e nuovi impulsi su eco-
nomia, tecnologia e tendenze. 
Due, inoltre, le mostre: ‘Die 
Trendfleischerei’ (la macelleria 
di tendenza), in cui le aziende 
presenteranno nuovi concept e 
idee commerciali per la vendi-
ta; e ‘Next Generation’, dove i 
visitatori potranno apprendere, 
attraverso dimostrazioni prati-
che, come si possano produrre 
e presentare prodotti innovativi 
creati per le macellerie. Infine, 
il portale job di Iffa intende for-
nire il proprio contributo al pro-
blema dell’occupazione giova-
nile con un match-making che 
consente ai professionisti e 
neo lavoratori di entrare in con-
tatto con le aziende espositrici.

In scena, dal 7 al 12 maggio a Francoforte, la kermesse di riferimento per il comparto. 
Con 960 espositori, provenienti da 50 paesi, e circa 60mila visitatori internazionali.
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L’appuntamento

Macellazione, trinciatura, pro-
cessi di lavorazione, sistemi di 
taglio della carne, impianti di 
cottura e affumicamento, au-
tomazione e processi manuali, 
sistemi di misurazione e pesa-
tura, confezionamento, impianti 
di distribuzione, sistemi per il 
trasporto e il magazzinaggio, 
refrigerazione, pulizia, sicurez-
za, soluzioni informatiche, ingre-
dienti, spezie, additivi, budelli, 
vendita (tutto per le macellerie).

7-12
2016
maggio

7-11/5
dalle ore 
9.00 alle 

18.00

dalle ore 
9.00 alle 

17.00

12/5

Messe Frankfurt
Francoforte sul Meno

Germania
orari

dove

settori
merceologici
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Azienda di Thiene, in provincia di Vicenza, specializzata nel-
la costruzione di legatrici per salumi, 
con oltre 40 anni di esperienza nel 
settore.

Azienda di Sanguinetto, in provincia di Verona, in grado di 
offrire una vasta gamma di prodotti e servizi per la pulizia a 
livello industriale. A Iffa presenterà una gamma completa di 
macchinari di produzione propria, con il nuovo brand B.Tech 
Purity System Application.

PRODOTTO NOVITÀ
Legatrice sincronizzata AS 100

DESCRIZIONE 
La nuova legatrice AS 100 si adatta alla connessione con tutte le insaccatrici 
in commercio, italiane ed estere. E’ idonea alla legatura di salumi in genere, 
nello specifico prodotti insaccati in budello naturale di maiale, mucca o deri-
vati tipo collato, collagene o similari, con un calibro da 18 a 75 mm, caricati 
in tubo arricciato, pezzo singolo o sciolto in matassa, a forma curva o diritta. 
Questi prodotti possono essere legati in modalità continua, separati solo da 
una legatura, oppure in modalità separata, con doppia legatura per una mi-
gliore asciugatura durante il processo di stagionatura, oppure per avere uno 
spazio tra i prodotti per il taglio. Può applicare l’asola nel prodotto da appen-
dere, oppure essere abbinata al sistema di taglio automatico AS 75 a marchio 
Antonio Borgo. I punti di forza della AS 100 sono la versatilità nella scelta dei 
prodotti da legare; la facilità e velocità nel processo di pulizia, grazie a una 
costruzione che assicura igiene; la praticità nell’utilizzo e nella manutenzione 
da parte degli operatori. 

PRODOTTO NOVITÀ
Multiflow Maxi Inox, impianto 
di lavaggio centralizzato

DESCRIZIONE 
Multiflow Maxi Inox è un impianto di la-
vaggio centralizzato, in grado di erogare 
una pressione variabile da 30 a 100 bar, 
con portata massima di 180 litri/minu-
to circa. Il nuovo telaio, completamente 
in acciaio inox, si distingue dagli altri in 
quanto utilizza un motore autoventilato - 
gestito da inverter che movimenta, trami-
te pulegge e cinghie, una pompa industriale a pistoni, rivestiti in ceramica e 
con testata in acciaio inox - capace di erogare la sua massima portata a 900 
giri al minuto. Questa pompa viene alimentata da una seconda pompa di 
rilancio, onde evitare cavitazioni ad alti giri, ed è inoltre idonea a comprimere 
acqua calda fino a +75/80° C circa. Questa macchina permette di far lavorare 
fino a 8/10 addetti contemporaneamente, anche su sporchi tenaci. Studiata 
e progettata per abbattere drasticamente i consumi energetici e idrici delle 
aziende.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 9 - Stand F38

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 9.1 - Stand E18 

FRA PRODUCTION
Azienda di Cisterna D’Asti attiva nella produzione di reti e 

spaghi elastici destinati al contatto con gli alimenti e di anelli 
elastici per confezionamento pollame.

PRODOTTO NOVITÀ
Anelli elastici sciolti e a mazzetto 
con nodo standard e nodo rifilato

DESCRIZIONE 
Ampia gamma di anelli elastici per 
utilizzo alimentare di diverse misu-
re, colori e formati. Tutti certificati 
Brc e conformi alle normative euro-
pee relative ai materiali destinati al 
contatto con gli alimenti in processi di stagionatura, bollitura e arrostitura. Gli 
anelli sono disponibili in diverse misure, tipi di elastici, colori e possono anche 
essere forniti con nodo rifilato (linea NT).

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand J15

MACCHINE SONCINI ALBERTO
Specializzata da oltre 50 anni nella fabbricazione di mac-

chine e attrezzature per la lavorazione dei prosciutti crudi 
e dei salumi, l’azienda ha sede a Langhirano, in provincia 
di Parma.

PRODOTTO NOVITÀ
Spazzolatrice per la pulizia dei prosciutti crudi

DESCRIZIONE 
Macchina di nuova concezione per la 
spazzolatura a secco dei prosciutti cru-
di stagionati, utile al recupero di parte 
della sugna presente su di essi prima 
delle operazioni di lavaggio e succes-
siva disossatura. L’utilizzo della spaz-
zolatrice a secco, rispetto alla normale 
lavorazione con la linea di lavaggio e 
sgocciolamento, porta i seguenti van-
taggi: minori costi di recupero della 
sugna negli scarichi; minori consumi di 
acqua durante il successivo lavaggio; 
minori consumi di energia (tipicamen-
te gas metano o altro combustibile) 
necessaria al riscaldamento dell’acqua 
di lavaggio; minori tempi di lavaggio 
e conseguente maggiore produzione 
oraria; più produzione in disossatura 
per prodotto più ‘morbido’.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 9.0 - Stand F81

segue
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TECNO BRIANZA BREVETTI 

VERIPACK

Azienda di Carate Brianza, in provincia di Monza e Brianza, 
progetta e costruisce macchine legatrici e clippatrici per carni, 
salumi e alimentari, oltre a commercializzare materiali di consu-
mo. Dal 2015 rivenditore ufficiale budelli collagenici “Fabios” ed 
edibili “Fcase”.

Con sede a Cislago, provincia di Varese, Veripack produce dal 
1989 macchine per il confezionamento alimentare e medicale.

PRODOTTO NOVITÀ
Nuove tecnologie di budelli collage-
nici evoluti per il mercato italiano

DESCRIZIONE 
Fabios e Tecno Brianza hanno col-
laborato per sviluppare e modificare 
alcuni budelli appositamente studia-
ti per il mercato italiano. Una gam-
ma completa per insaccare tutti i tipi 
di salumi: salami, coppe e pancette, bresaole e, con i budelli edibili “Fcase”, 
wurstel e salsiccia (Fcase in stick); prodotti destinati all’arrostitura (film/fogli 
collagenici Fcase).

PRODOTTO NOVITÀ
Macchina termoformatrice VKF50 con termoretrazione integrata

DESCRIZIONE 
La termoformatrice automatica VKF50 è stata ideata per garantire affidabi-
lità e semplicità di utilizzo, rispondendo alle esigenze di confezionamento 
di prodotti alimentari, medicali e di beni di largo consumo delle aziende 
medio-piccole. Struttura in acciaio inox Aisi 304 e motore brushless. Traspor-
to del film plastico con pinze di acciaio inox Aisi 304, sistema meccanico e 
pneumatico di sollevamento degli stampi di saldatura e formatura. Controllo 
e gestione con operatore touch screen 6”. Si possono ottenere confezioni 
in materiale plastico sia flessibile sia rigido, quindi tagli lineari e perimetrali 
(sagomati). Applicazioni di utilizzo: saldatura, skin con o senza sporgenza, 
Map e vuoto.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand C30 (c/o stand Fabios/Fcase)

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 11 - Stand A25

MULTIVAC

GB BERNUCCI 

INOX MECCANICA

Multinazionale con filiale italiana in provincia di Milano, produ-
ce soluzioni di confezionamento per ogni esigenza. La gamma 
comprende confezionatrici sottovuoto, termosaldatrici, termo-
formatrici, etichettatrici, sistemi per il controllo qualità e soluzioni 
di automazione fino a linee complete. 

Azienda milanese storica, fondata nel 1946, specializzata nel 
packaging delle carni fresche e processate. Reti elastiche e non 
elastiche, budelli, film flessibili, sacchi termoretraibili, vassoi, tela 
cerata, stockinetta.

Con sede a Solarolo di Goito, in provincia di Mantova, Inox 
Meccanica progetta e realizza, da oltre 30 anni, macchine e im-
pianti per la lavorazione, il confezionamento e il lavaggio nelle 
industrie alimentari.

PRODOTTO NOVITÀ
Termoformatrice R 235

DESCRIZIONE 
Con la termoformatrice R 235, Multivac presenta un nuovo modello economi-
co per il confezionamento di prodotti affettati. La R 235 è dotata di una serie 
di stampi per formatura e saldatura, ideati appositamente per la produzione 
di confezioni piatte destinate a prodotti affettati, e dispone di un’interfaccia 
per l’integrazione di affettatrici. Grazie al nuovo dispositivo di alimentazione 
del film inferiore, il nastro di carico dell’affettatrice può essere montato oriz-
zontalmente all’altezza del telaio della macchina, consentendo così di ridurre 
notevolmente la lunghezza della stessa. Un sistema di cambio rapido degli 
stampi facilita il riallestimento della macchina per la produzione di confezioni 
di diverso formato. Per ridurre ulteriormente i tempi di fermo, la R 235 può 
essere equipaggiata con un presvolgitore jumbo per il film inferiore. Grazie 
all’interfaccia utente HMI 2.0, anche il personale poco esperto può facilmente 
gestire tutte le funzioni della macchina e, come tutte le macchine Multivac, 
anche la R 235 è realizzata in conformità al Multivac Hygienic Design (trade 
mark), che consente una facile pulizia sia della parte interna sia della parte 
esterna della macchina. La confezionatrice è inoltre ampliabile modularmente 
e integrabile in linee di confezionamento automatiche. In occasione di Iffa, 
la macchina sarà esposta completa di nastro di allineamento MBS 200 con 
espulsore delle confezioni e di un’etichettatrice a nastro L 330, che garantisce 
una perfetta etichettatura delle confezioni per i prodotti affettati grazie alle 
guide dentate laterali.

PRODOTTO NOVITÀ
Bulldog Net, per coppe e prodotti 
a lunga stagionatura

DESCRIZIONE 
Un nuovo concetto di rete elasti-
ca, perfetto per prodotti a lunga 
stagionatura. Grazie a un sistema 
brevettato e grazie alle tre gomme 
elastiche permette di ottenere una 
forma perfetta anche dopo stagio-
nature con calo peso fino al 50%. Ideale per coppe doppie o triple, si presenta 
come una soluzione moderna ed economicamente più vantaggiosa rispetto 
alle reti Bi-elastiche. Disponibile con un diametro che parte da 100 mm fino 
a 180 mm.

PRODOTTO NOVITÀ
Formatrice, insaccatrice, clippatrice automatica PIC 99BA

DESCRIZIONE 
Macchina ideata per confezionare in budello sintetico preforato, rete, calza, o 
budello/rete contemporaneamente: coppe, lombi, pancette, prosciutti, pezzi di 
carne in genere. Per l’aumento della produttività è stata dotata di un sistema 
di carico automatico: nel modello PIC99BA-N tramite un nastro alimentatore; 
nel modello PIC99BA-S tramite gli stampi formatori. Le fasi successive all’in-
sacco prevedono in sequenza: la tensionatura del budello/rete, la clippatura 
con l’inserimento di laccetto per l’appendimento, lo scarico del prodotto finito. 
In funzione delle dimensioni del prodotto verranno utilizzati opportuni stampi 
formatori, facili da inserire e da sostituire. I calibri degli stampi variano da 60 a 
180 mm di diametro, per una lunghezza dello stampo di 1000 mm. Il cambio 
del tubo porta-budello/rete avviene in modo automatico, senza arresto della 
linea e senza l’intervento dell’operatore.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 11.1 - Stand C11

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand H 59

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 9 - Stand A16 
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COLIGROUP
Coligroup è leader nella produzione di macchine per il con-

fezionamento automatico di prodotti alimentari, e non solo, 
grazie a migliaia di installazioni in più di 50 nazioni nel mondo.

PRODOTTO NOVITÀ
Termoformatrice THERA650 HS (High 
Sanification)

DESCRIZIONE 
Frutto di ricerca e ingegnerizzazione, la versione HS della termoformatrice THE-
RA650 si adatta perfettamente agli ambienti corrosivi e sottoposti ad agenti 
aggressivi. Le principali caratteristiche che contraddistinguono questa versione 
tecnologicamente avanzata sono: corrimano e sistemi di protezione inclinati 
per lo scolo dei liquidi di lavaggio; valvole inserite in appositi armadi separati 
a chiusura ermetica; protezioni addizionali per pannello operatore; motori co-
perti da protezioni dedicate in acciaio inox; componenti elettrici e pneumatici 
racchiusi con protezioni separate. Tali caratteristiche vanno ad aggiungersi alle 
funzioni base di queste linee: elevate velocità di produzione; risparmio energe-
tico a mezzo di inverter per controllare il motore che cadenzia la movimenta-
zione dell’intero ciclo produttivo; estrema razionalizzazione nell’utilizzo del film 
plastico con riduzione degli scarti; sicurezza assoluta del grado di vuoto e del 
residuo di ossigeno all’interno della confezione che viene controllato vaschetta 
per vaschetta, tramite un analizzatore elettronico in linea; sicurezza assoluta 
della qualità della saldatura tramite piastra saldante con movimentazione a ci-
lindri uniformi e la totale sicurezza dell’operatore, infatti la macchina è costruita 
secondo i più alti standard di sicurezza previsti dalle normative europee.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 11.1 - Stand B35

CHIMAB
Dal 1985 Chimab fornisce ingredienti alimentari e produce 

soluzioni ingredientistiche funzionali, innovative e personalizza-
te per ogni settore alimentare. Product range completo, team 
tecnico, laboratori applicativi e R&D interna.

PRODOTTO NOVITÀ
Carniflora F-B 19, un’unica soluzione 
per il controllo totale della listeria nei 
salami stagionati

DESCRIZIONE 
Nei salami stagionati possono sopravvivere batteri che incidono negativamen-
te sul prodotto finito. Molto spesso, in alcuni salami con deboli acidificazio-
ni e una AW relativamente alta si possono riscontrare problemi di Lysteria 
monocytogenes. Carniflora F-B 19 è una coltura starter completa, che non 
necessita di ulteriori colture starter per assicurare il processo fermentativo e di 
biopreservazione. Riduce sensibilmente la presenza di Lysteria monocytoge-
nes nei salami ed è studiata specificamente per la sicurezza dei prodotti finiti. 
È composta da Lactobacillus curvatus, Pediococcus acidilactici, Stafilococcus 
xylosus, Stafilococcus carnosus. L’azione combinata di Pediococcus acidilactici 
e Lactobacillus curvatus, responsabili della produzione di batteriocine durante il 
processo fermentativo, esplica una forte azione anti-Listeria, riducendone sen-
sibilmente la concentrazione. Carniflora F-B 19 è un prodotto versatile, larga-
mente impiegato nella lavorazione dei prodotti fermentati perché soddisfa tut-
te le esigenze di sicurezza dei produttori, anche utilizzando diverse tecnologie. 
È ideale nella produzione di diverse tipologie di salami perché non ne altera le 
caratteristiche. Garantisce sia l’azione di acidificazione sia la biopreservazione, 
evitando l’impiego aggiuntivo di altre colture starter e permettendo quindi una 
sensibile riduzione dei costi. 

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand C11

CAMPUS
Azienda leader nello sviluppo e nella produzione di ingre-

dienti funzionali innovativi per l’industria della carne. Lo stabili-
mento ha sede a Collecchio, in provincia di Parma.

PRODOTTO NOVITÀ
Food 2.0, emulsionati vegetariani e vegani 

DESCRIZIONE 
Da sempre attenta ai cambiamenti delle 
abitudini alimentari dei consumatori, negli ultimi anni Campus ha rilevato l’au-
mento, nei punti vendita, dei prodotti ‘meat-like’, principalmente importati e 
non sempre piacevoli da degustare. I trend di consumo per queste referenze 
sono costantemente in crescita e molti produttori italiani stanno cercando so-
luzioni funzionali e più vicine ai gusti del nostro Paese. Campus ha realizzato 
semilavorati speciali per produrre emulsionati vegetariani o vegani, grazie a una 
tecnologia semplicissima, che prevede l’utilizzo degli stessi macchinari e pro-
cessi già presenti in tutte le aziende. Numerosi sono, oltretutto, i vantaggi del 
semilavorato sul prodotto finito: oltre a un gusto bilanciato e armonico, i tecnici 
sono riusciti a dare struttura, consistenza e aspetto che ricordano esattamente 
i wurstel fatti con la carne. Nulla è lasciato al caso, di conseguenza anche 
l’etichetta e il profilo nutrizionale sono stati ampiamente considerati e valutati.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4 - Stand E11

RISCO
Azienda vicentina leader nella fornitura di macchine e sistemi com-

pleti per la lavorazione e trasformazione di prodotti a base di carne.

PRODOTTO NOVITÀ
RS 112 – RS 114

DESCRIZIONE 
Le insaccatrici sottovuoto Risco modello RS 
112 e RS 114 soddisfano le esigenze di ver-
satilità e affidabilità richieste dai piccoli pro-
duttori, che richiedono tuttavia una macchi-
na con elevata capacità di produzione oraria. 
Entrambi i modelli sono ideali per la produzione di insaccati tradizionali (salsiccia, 
wurstel, salame), per la formatura di prodotti a base di carne o impasti vegetariani 
(burgers, polpette e altri prodotti formati) e per la dosatura di prodotti di diversa 
consistenza, come richiesto dai nuovi trend di mercato. Punti di forza: elevata ca-
pacità produttiva; caricatore per vagonetti da 100 – 200 litri incorporato; struttura 
compatta e robusta, minimo ingombro; processo delicato di ogni impasto alimenta-
re; ottima alimentazione con sistema di vuoto efficace; elevata capacità produttiva; 
costi di manutenzione minimi; abbinamento a tutti gli accessori Risco disponibili.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 8.0 - Stand H44

segue
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GAP

ITASYSTEM 

Azienda del novarese che produce sacchi e film barriera ter-
moretraibili, in particolare per l’imballaggio e il confezionamen-
to alimentare. 

Azienda bresciana, nata nel 1982, specializzata nella produ-
zione e distribuzione di soluzioni per la tracciabilità e rintraccia-
bilità alimentare, come sigilli inviolabili ed etichette.

PRODOTTO NOVITÀ
Sacco da imballo ad alta retrazio-
ne tipo ES

DESCRIZIONE 
Sacco ad alta retrazione utilizzato 
nell’imballo della carne fresca. Ca-
ratterizzato da: straordinaria trasparenza; effetto pelle; alta resistenza meccani-
ca; elevata tenuta delle saldature; eccellente resistenza alla perforazione. Pro-
dotto con materiale multistrato che garantisce un’elevata barriera all’ossigeno 
e alla Co2. Sacco saldante in presenza di pieghe sulla bocca del sacco ES 50, 
70 micron. Esalta il prodotto attraendo il consumatore per la sua brillantezza 
e aderenza al prodotto. Grande resistenza alla punturazione e minor livello 
di perdite di vuoto. Possibilità di essere stampati e forniti nastrati con diversa 
saldatura RS-TS-LS. I sacchi termoretraibili Gapfoil sono esenti da cloruri, non 
contengono composti clorurati Pvdc.

PRODOTTO NOVITÀ
Opla Tag

DESCRIZIONE 
Il sistema Oplà, con stampa personaliz-
zata, garantisce un uso pratico e veloce 
per un’immediata identificazione e codifica dei salumi. Si tratta di etichette in 
materiale plastico certificato per il contatto con alimenti, fornite in bobine e 
pretagliate, da applicare alla corda dei prodotti, sulle quali vengono stampati, al 
momento, tutti i dati variabili (nome, lotto, data, ingredienti).

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand H05

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 9.1 - Stand B04

COLUSSI ERMES
Colussi Ermes, azienda con sede a Casarsa della Delizia, in 

provincia di Pordenone, è leader mondiale nel design e nella 
produzione di sistemi di lavaggio customizzati nel campo ali-
mentare, logistico, farmaceutico, ospedaliero e automotive.

PRODOTTO NOVITÀ
Lava-soffia-infarina salumi

DESCRIZIONE 
Colussi Ermes progetta e realizza sistemi a ca-
bina, passanti o in linea, per il trattamento di 
salami e insaccati di breve o lunga stagionatu-
ra, appesi a carrelli o telai, introdotti manual-
mente o con sistemi di trasporto automatici. 
Le macchine di lavaggio, asciugatura, soffiatura 
delle muffe e infarinatura sono realizzate in-
teramente in acciaio inox Aisi 304 e materiali 
idonei all’uso alimentare, con spigoli arroton-
dati e prive di infossamenti, per assicurare la 
massima igiene. I programmi, appositamente 
sviluppati, consentono di eseguire varie tipo-
logie di cicli in base al prodotto specifico da 
trattare e di soddisfare ogni esigenza produt-
tiva, anche la più severa. La gamma Colussi 
Ermes è molto versatile: spazia dalle macchine 
di piccole dimensioni, che offrono cicli sem-
plici ma affidabili, fino a complessi sistemi high-tech, per produzione su larga 
scala. I severi criteri di selezione dei nostri materiali, tutti di massima qualità, e 
l’accuratezza della manodopera, assicurano affidabilità assoluta. L’attenta pro-
gettazione delle nostre macchine consente di ottenere performance eccellenti, 
ottimizzando l’efficienza dei reparti produttivi e riducendo nel frattempo con-
sumi energetici, tempi e costi di gestione. Il tutto, operando nel pieno rispetto 
dell’ambiente.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 8.0 - Stand F86

VELATI
Azienda di Tribiano, in provincia di Milano, nasce nel 1867 

come azienda costruttrice di macchinari per la lavorazione della 
carne. Crea e progetta macchine che mantengono integre le 
qualità della materia prima e soddisfano elevati livelli di pro-
duttività.

PRODOTTO NOVITÀ
Evocut, sistema di taglio per tritacarne

DESCRIZIONE 
Si tratta di un rivoluzionario kit di piastre 
e coltelli, coperto da diversi brevetti a 
livello mondiale, applicabile a qualsiasi 
tritacarne, con durata fino a sei anni. È realizzato con un innovativo materiale 
inossidabile a uso alimentare, non soggetto a surriscaldamento, che oltre ad 
avere un’elevata durezza e resistenza, presenta un bassissimo coefficiente di 
attrito e un’altissima resistenza all’usura e alla corrosione. Ogni produttore di 
salumi conosce l’importanza della sostituzione di piastre e coltelli per garantire 
un’efficiente lavorazione delle carni. L’importanza della loro manutenzione non 
si limita però all’efficienza, ma si estende anche alla garanzia di qualità del 
trito e del prodotto finale, dovuta a una limitata usura delle stesse. Oggi il pro-
duttore, oltre al costo di piastre e coltelli, che devono essere sostituiti spesso 
a seconda del tipo di lavorazione, sostiene anche quello della manutenzione 
ordinaria, che avviene diverse volte alla settimana, con il conseguente fermo 
macchina. Il kit Evocut, già testato con successo, nasce proprio per risolvere 
queste problematiche grazie alle sue peculiarità: lavora normalmente anche le 
produzioni più elevate (10/12 ton/h) protraendo le performance in un tempo 
non paragonabile a nessun altro prodotto attualmente sul mercato, rivoluzio-
nando la tecnologia di macinatura nel processo industriale.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 8.0 - Stand G58
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FAVA GIORGIO AXEL RETIFICIO NASSI

SLAYER BLADES

SIRMAN

EUROPRODOTTI

L’azienda parmense Fava Giorgio Axel progetta e produce 
macchine e impianti per l’industria alimentare.

Da oltre un secolo il Retificio Nassi di Empoli, in provincia di Firenze, produce reti tessute ed ela-
stiche per il confezionamento e la stagionatura di salumi e insaccati.

Slayer Blades nasce nel 1979 e produce, nello stabilimento di Casalbeltrame, in provincia di No-
vara, lame per affettatrici domestiche, professionali e industriali.

Sirman, azienda ubicata a Curtarolo, in provincia di Padova, 
produce da oltre 45 anni un’ampia gamma di attrezzature pro-
fessionali per il mondo della ristorazione e distribuzione orga-
nizzata. 

La Europrodotti di Concorezzo, in provincia di Monza e Brian-
za, è dal 1983 un punto di riferimento nella produzione di 
ingredienti funzionali e di aromi per l’industria alimentare. 

PRODOTTO NOVITÀ
Tfrc traslo fronte retro compatto

DESCRIZIONE 
Tfrc traslo fronte retro compatto per la movimenta-
zione di barre con salumi appesi è l’innovativa solu-
zione, protetta da brevetti internazionali, che consen-
te di minimizzare gli ingombri, di caricare e scaricare 
fronte/retro (senza catene, senza rotazioni), di movi-
mentare una barra alla volta, oppure tutte le barre di 
uno stesso livello, di adattarsi a tutti i formati di telai, 
carrelli, bilancelle. La compattezza e la possibilità di 
gestire contemporaneamente più telai permettono 
l’impiego della macchina per le operazioni di carico e scarico di prodotti diversi. 
Una particolare realizzazione è utilizzabile per il trasferimento dei prodotti alle 
linee di pelatura e confezionamento.

PRODOTTO NOVITÀ
Reti elastiche Evotex

DESCRIZIONE 
Evotex è la nuova linea di reti elastiche per l’industria alimentare del Retificio Nassi. Realizzata con materie prime di qua-
lità e interamente prodotta in Italia, questa linea di reti elastiche si caratterizza per l’eccellente rapporto qualità prezzo. 
L’utilizzo di macchinari e tecnologie all’avanguardia consentono una totale personalizzazione della rete sulle specifiche 
richieste del cliente. La gamma Evotex copre tutte le esigenze del mercato in termini di reti elastiche, dalla cottura alla 
stagionatura, dalle reti a calibro fisso a quelle bielastiche usate sulle bresaole e sulle coppe.

PRODOTTO NOVITÀ
Ripple Blade

DESCRIZIONE 
La Ripple Blade è una lama circolare per linee industriali di affettamento, appositamente studiata per un utilizzo intensivo. Rip-
ple Blade ha un corpo di acciaio inossidabile con tagliente rinforzato con tecnologia bimetallica e una sagoma a tripla onda che 
le conferiscono rispettivamente massima resistenza alla corrosione, lunga durata del tagliente e alta resistenza alle oscillazioni.

PRODOTTO NOVITÀ
Drake

DESCRIZIONE 
Drake è l’inteneritrice per carne a fette che 
permette anche di tagliare ogni tipo di carne 
e pesce a strisce, semplicemente grazie a 
un facile e rapido cambio del gruppo lame. 
Realizzata interamente in acciaio inox Aisi 
340, è un’attrezzatura compatta e di facile 
utilizzo. Drake è dotata di un’ampia e pratica 
bocca d’introduzione prodotto, da ben 25 cm, facilmente rimo-
vibile per agevolare e aiutare durante le operazioni di pulizia. La sostituzione 
del gruppo lame è semplice e veloce per poter, in pochi agevoli passaggi, tra-
sformare l’inteneritrice in una produttiva taglia strisce. Il gruppo lame è inoltre 
totalmente smontabile per rendere ancora più efficiente ed efficace la fase di 
igienizzazione. Uno strumento firmato dalla qualità, affidabilità e sicurezza di 
casa Sirman.

PRODOTTO NOVITÀ
diaCARE B2

DESCRIZIONE 
Una delle nuove sfide a cui è chiamata l’industria alimentare è la Nutraceutica, 
che rappresenta la capacità di richiudere in un alimento aspetti sia nutrizio-
nali sia medicali. Per raggiungere questo obiettivo sono necessari ingredienti 
ad hoc, che permettano la realizzazione dell’alimento, la sua conservazione e 
funzionalità. Europrodotti, grazie all’esperienza acquisita nell’uso d’ingredienti 
dietetici e grazie a un lungo periodo di ricerca e sviluppo, propone un nuovo 
prodotto destinato all’industria alimentare, denominato diaCARE B2. Costituito 
da ingredienti funzionali privi di zuccheri semplici, amidi e proteine di origine 
animale, diaCARE B2 è privo delle comuni sostanze allergeniche, quali glutine, 
latte e derivati, soia e derivati. E’ particolarmente indicato per la preparazione di 
alimenti destinati a un pubblico sensibile quali diabetici o soggetti sottoposti a 
diete ipocaloriche. La particolare composizione garantisce gli stessi risultati pro-
duttivi degli ingredienti tradizionali, senza modificare il processo di produzione 
e le tecnologie già esistenti. diaCARE B2 può essere utilizzato per prodotti a 
base di carne di origine suina, bovina e avicola e, data l’assenza di ingredienti 
di origine animale, rappresenta un’ottimale soluzione per la preparazione di 
alimenti destinati a particolari esigenze religiose.

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 8.0 - Stand B93

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand H04

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 11.1 - Stand A34

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 11.1 - Stand C85

COORDINATE STAND A IFFA
Padiglione 4.1 - Stand F81
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La ionizzazione 
dell’aria

La Food Safety (letteralmente sicurezza 
alimentare) si applica alla produzione, ma-
nipolazione e conservazione degli alimen-
ti in modo da prevenire contaminazioni e 
conseguenze sulla salute dei consumatori. 

Una giornata di approfondimento sulle 
più recenti acquisizioni in materia è stata 
organizzata, lo scorso 18 marzo, da Aita e 
CremonaFiere all’interno del programma 
di seminari QualyFood. Tra i vari interven-
ti, Giuseppe Comi e Lucilla Iacumin, pro-
fessori all’Università degli Studi di Udine, 
hanno presentato il contributo dal titolo 
‘Impiego di ionizzatori per abbattere mi-
crorganismi da superfici e ambienti’, illu-
strando i vantaggi e i risultati di questo 
specifico metodo per ridurre la contami-
nazione nelle aziende alimentari. 

La ricerca
In prima battuta, si è stabilito che la 

contaminazione degli alimenti all’inter-
no delle imprese del settore dipende da 
microrganismi autoctoni veicolati dall’aria, 
dai diversi passaggi di manipolazione dei 
prodotti e dalle superfici di macchinari e 
attrezzature. 

Analizzando le origini della contami-
nazione aeroportata, si sono individuate 
come maggiori fonti l’apertura di porte e 
finestre, gli impianti di ventilazione, i resi-
dui di prodotti alimentari, i materiali per 
l’imballaggio, il comportamento degli ope-
ratori e la presenza di insetti e roditori.

Infatti, i microrganismi non sono in gra-
do di viaggiare da soli, ma per diffondersi 
nell’aria devono farsi trasportare. Altri vei-
coli possono essere le goccioline d’acqua 
– bioaerosol (acqua + solidi), le polveri, il 
pulviscolo. In particolare, tra i microrgani-
smi bioaerosol, come spore e forme vege-
tative, sono stati individuati Micrococcus, 
Staphylococcus, Corynebacterium, Penicil-
lium Aspergillus, Rhizopus Cladosporium 
e Lieviti (sporigeni e asporigeni). 

Una delle metodiche più efficaci per 
decontaminare aria e superfici, riducendo 
l’inquinamento degli alimenti, è sicura-
mente il processo di ionizzazione dell’a-
ria. Grazie al quale si possono ridurre le 
polveri e il contenuto microbico nell’aria, 
eliminare o limitare gli odori, oltre ad au-
mentare il benessere generale e il livello 
di attenzione degli operatori (vedi l’esem-
pio degli effetti della serotonina sulle per-
sone).

Il funzionamento degli ionizzatori
Gli ionizzatori sfruttano i principi della 

teoria della ionizzazione dell’aria. Quest’ul-
tima viene resa più pulita grazie ai legami 
che gli ioni creano con le particelle in so-
spensione nell’aria (polveri, aromi, fumo, 

pollini e batteri). In particolare, gli ioniz-
zatori producono una miscela (plasma) 
di gas ionizzati composta da una gran 
quantità di particelle caricate, come ioni o 
elettroni, radicali liberi, molecole e anche 
atomi neutri (quando la temperatura degli 
ioni e degli atomi neutri è sensibilmente 
minore di quella degli elettroni, si parla 
di plasma freddo o Non-thermal plasma, 
Ntp). Il plasma freddo emette luce visibile 
– ultravioletta ed elettroni ad alta energia, 
fortemente reattivi, che causano l’ossida-
zione, l’eccitazione di atomi e molecole, la 
produzione di radicali liberi e di altre parti-
celle reattive. L’azione antimicrobica è do-
vuta principalmente ai raggi Uv emessi e 
alle particelle reattive che trasportano cari-
che elettriche (ossigeno atomico e ozono 
distruggono le membrane). A questo pro-
posito, i ricercatori specificano che la pre-
senza di ozono (O3) nell’aria deve essere 
inferiore a 0,03 ppm (parti per milione), 
in quanto questo rappresenta un livello 
tollerabile per l’organismo umano, sia sul 
piano dell’olfatto sia per quanto riguarda 
l’esposizione. L’ozono diventa infatti noci-
vo se l’esposizione, con livelli pari a 0,05 
ppm, supera le 24 ore; oppure le 8 ore 
con 0,1 ppm. Invece, un’esposizione pro-
lungata ad alti livelli, superiore a 100 ppm, 
produce nausea e mal di testa. Le norma-
tive sui valori di riferimento relativi all’aria 
esterna (D. Lgs. n.183 del 21/5/2004, 
attuazione della direttiva 2002/3/Ce) fis-
sano come valore bersaglio per la prote-
zione della salute umana la media giorna-
liera su otto ore pari a 120 μg/m3, da non 
superare per più di 25 giorni per anno 
come media su tre anni. Mentre l’Oms ha 
indicato il valore di 120 μg/m3 come me-
dia per esposizioni di otto ore (“Air quality 
guidelines for Europe”, Who, 2000).

In particolare, gli ionizzatori che produ-
cono plasma a scarica elettrica a barriera, 
la cui efficienza è facilmente determina-
bile e i dati riproducibili, permettono una 
produzione controllata di ioni, un basso 
consumo energetico e una facile manu-
tenzione, oltre a rendere non indispensa-
bili i sistemi di filtrazione e a mantenere 
i livelli di concentrazione dell’ozono negli 
ambienti chiusi al di sotto di 0,030 ppm.

Obiettivi e risultati
Lo scopo della ricerca è stato quello di 

impiegare ionizzatori per ridurre la cari-
ca microbica sulle superfici delle celle di 
stoccaggio per prodotti alimentari e delle 
attrezzature per conservare e manipolare 
alimenti utilizzando pannelli e stoviglie in-
tenzionalmente contaminate e simulanti 
superfici di celle o attrezzature impiegate 
nell’industria alimentare.

Una delle metodiche più efficaci per ridurre la carica microbica 
nelle aziende alimentari e, di conseguenza, la contaminazione dei prodotti.
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Sviluppo dei microbi nel tempo

Effetto ottenuto sull’alimento grazie 
alla riduzione di contenuto microbico dell’aria

Variazione media 
della concentrazione di lieviti 

e muffe, prima e dopo 
il trattamento con ionizzatore

(Applicazione in prosciuttificio: 
aria zona maturazione)

Variazione media 
della concentrazione dei batteri, 

prima e dopo il trattamento 
con ionizzatore

(Applicazione in prosciuttificio: 
aria zona maturazione prosciutti crudi)

Decontaminazione sulle superfici
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Sps Ipc Drives Italia: 
automazione 4.0

Torna anche quest’anno, come ogni anno, 
l’appuntamento con Sps Ipc Drives Italia. La 
kermesse di riferimento per tutti gli operatori 
attivi nel settore dell’automazione, dai co-
struttori di macchine alle società manifattu-
riere. Questa sesta edizione si aprirà martedì 
24 maggio, presso il quartiere fieristico di 
Parma, per concludersi giovedì 26. 

L’evento, organizzato da Messe Frankfurt 
Italia, offre alle aziende italiane la possibilità 
di conoscere nuovi metodi per revisionare 
i processi produttivi e rafforzare la propria 
leadership a livello globale. Gli espositori, ita-
liani e stranieri, propongono infatti le proprie 
innovazioni in materia di sistemi e compo-
nenti di azionamento; sensori; componenti 
elettromeccanici e dispositivi periferici; tec-
nologie di controllo; Ipc; software industriali; 
tecnologie di interfacciamento; dispositivi di 
commutazione in bassa tensione; dispositivi 
di interfaccia uomo macchina; comunica-
zione industriale; formazione e consulenza; 
system integrator. L’edizione 2015 aveva 

chiamato a raccolta 23.454 visitatori, che 
avevano affollato gli stand dei 608 espositori 
presenti, distribuiti su uno spazio di 51.800 
metri quadri lordi. 

Le novità
Ma la fiera cresce di anno in anno e, con-

fermando l’alto livello anche grazie a una 
serie di partnership significative, per il 2016 
propone alcune novità. Tra le più impor-
tanti c’è l’area Know how 4.0, un percorso 
realizzato in collaborazione con il Politecni-
co di Milano, dove il visitatore potrà toccare 
con mano isole di lavoro, reali e virtuali, che 
spiegano i temi del 4.0 in modo efficace e 
chiarificatore: industria intelligente, robotica, 
informatica e industria digitale, internet of 
things. Il progetto si propone di esempli-
ficare in pratica ciò che sarà il futuro della 
produzione, con la rappresentazione in loco 
di uno spaccato della fabbrica di nuova ge-
nerazione, dove tutto sarà collegato e le va-
rie componenti della catena di produzione 

comunicheranno tra loro al fine di snellire 
il processo e renderlo sempre più fluido e 
versatile. Nella stessa area saranno presenti 
Industrial software, centri di ricerca, start-up e 
l’Ordine degli Ingegneri che, nel corso dei tre 
giorni di fiera, organizza cinque sessioni for-
mative di mezza giornata tenute da esperti 
iscritti all’Ordine e giuristi di settore, focalizza-
te sull’evoluzione normativa e sulle proble-
matiche di Security nei processi industriali.

A completare l’offerta, un ricco program-
ma di tavole rotonde, seminari e workshop, 
incentrati su tre fil rouge: food&beverage, 
automotive e pharma&beauty. 

Nell’ambito della tavola rotonda automoti-
ve, ad esempio, l’azienda partner Cisco ap-
profondirà il tema “IoE Talks: la fabbrica in 
digitale”, mentre Roland Berger presenterà lo 
studio, commissionato da Sps Italia, dal titolo 
“Industria 4.0: la nuova frontiera della Com-
petitività industriale”, con focus sui settori au-
tomotive, cyber security, elettromeccanica, 
food e pharma&beauty. 

La kermesse, organizzata da Messe Frankfurt Italia, andrà in scena, a Parma, dal 24 al 26 maggio. 
E offrirà a costruttori di macchine e società manifatturiere uno spaccato della fabbrica del futuro.

Programma degli incontri 
di automazione in fiera

24 MAGGIO
- “IoE Talks: la fabbrica in digitale” 
di Cisco
- Appuntamento con la tecnolo-
gia: progettazione meccatronica 

25 MAGGIO
- Presentazione dati di settore, 
Anie Automazione
- “Industria 4.0: la nuova frontiera 
della competitività industriale” 
di Roland Berger
- Tavola rotonda automotive - 
Mass Customization: flessibilità 
ed efficienza produttiva
- Meccatronica e Industria 4.0. 
L’evoluzione di servizi e soluzioni 
dal mondo del controllo del 
movimento e della potenza fluida, 
Assofluid
- Appuntamento con la tecnolo-
gia: IoT e Big Data

26 MAGGIO
- Tavola Rotonda Food&Pharma
- Minimizzazione e personaliz-
zazione dei lotti di produzione 
alimentare

Maggio 2016
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Oscar dell’Imballaggio: 
i vincitori

Sono stati svelati, durante la nota 
settimana del design milanese, gli otto 
vincitori dell’Oscar dell’Imballaggio 
2016. La premiazione si è tenuta, ve-
nerdì 15 aprile, presso la sede del Cor-
riere della Sera e, dai risultati, si rileva 
che tra le migliori confezioni, in termini 
di performance ambientali, tecnologi-
che e di design, ben sei riguardano il 
comparto alimentare.

Ipack-Ima2018, Politecnico di Mila-
no, Scuola del Design, Altroconsumo 
e Conai (Consorzio nazionale imbal-
laggi) hanno patrocinato l’edizione di 
quest’anno, interamente dedicata alla 
sostenibilità. Un tema che, nel campo 
del packaging, si traduce nell’adozione 
di misure preventive – quali il riutilizzo 
e risparmio di materia prima, l’impie-
go di materiale riciclato/recuperato, la 
facilitazione delle attività di riciclo, l’ot-
timizzazione della logistica e dei pro-
cessi produttivi, la semplificazione del 
sistema imballo – da sempre promos-
se dal Conai. 

I 19 finalisti (di cui 15 nel settore 
food&beverage) sono stati selezionati 
dalla giuria designata, presieduta da 
Mario Grosso, professore del Politec-
nico di Milano, e composta da esperti 
di settore: membri provenienti da la-
boratori di analisi, università (Bocconi 

e Politecnico), agenzie di comunicazio-
ne, società di consulenza per il setto-
re e rappresentanti dei consumatori. 
Il criterio principale era il rispetto dei 
principi della Carta etica del packaging: 
responsabilità, equilibrio, sicurezza, 
accessibilità, trasparenza, informazio-
ne, contemporaneità, lungimiranza, 
educazione e sostenibilità. Ma oltre al 
livello d’impatto ambientale, sono sta-
ti valutati anche gli aspetti innovativi 
(tecnologie e materiali), e funzionali 
(progettazione e design). Quattro pre-
mi sono stati assegnati per la categoria 
Ambiente; due premi ex aequo per la 
sezione speciale Innovazione tecnolo-
gica; un premio per la sezione speciale 
Quality design e un premio ‘Over all 
della giuria’.

Prima delle premiazioni si è tenuto 
un breve incontro, moderato da Pier 
Luigi Vercesi, direttore di Sette, a cui 
hanno preso parte Antonio Feola, pre-
sidente Istituto italiano imballaggio; 
Walter Facciotto, direttore del Conai; 
Mario Grosso, docente del Politecnico 
di Milano e presidente della giuria, e 
il cabarettista Diego Parassole. Antonio 
Feola ha aperto la cerimonia afferman-
do: “L’Oscar dell’Imballaggio, giunto 
alla sua 59esima edizione, è una ma-
nifestazione annuale ideata dall’Istitu-

to italiano imballaggio con lo scopo 
di aprire una finestra sul mondo del 
packaging, coinvolgendo produttori e 
utilizzatori, e di premiare gli imballaggi 
che esprimono le principali innovazioni 
in campo tecnologico, nel design e in 
merito alla sostenibilità”. Walter Facciot-
to del Conai ha aggiunto: “Progettare 
a monte un imballaggio con caratteri-
stiche di eco design significa garantire 
una maggiore riciclabilità dell’imballag-
gio a valle. Da sempre siamo attivi nel 
promuovere la sostenibilità ambientale 
del packaging attraverso la diffusione 
di azioni di prevenzione che quest’an-
no sono state impiegate come linee 
guida per la premiazione dei casi più 
virtuosi dell’Oscar. Nel prossimo futu-
ro agiremo anche sulla diversificazione 
del Contributo Ambientale per gli im-
ballaggi in plastica, superando la logica 
del contributo unico a vantaggio delle 
aziende che produrranno e utilizzeran-
no imballaggi più riciclabili. Inoltre, an-
che quest’anno abbiamo predisposto il 
Bando Prevenzione, che lanciamo oggi 
in questa sede, a cui invitiamo a par-
tecipare tutte le aziende consorziate 
che hanno rivisto il proprio packaging 
in ottica di innovazione e sostenibilità 
ambientale.”

Irene Galimberti

Otto le aziende, di cui sei nel settore alimentare, premiate con il titolo 
di Best packaging 2016 per ecosostenibilità e design.

I PREMI E LE MOTIVAZIONI. Sezioni speciali

La nuova bottiglia in Pet da 500 ml per birra pastorizzata 
pesa solo 26,3 grammi. La preforma, progettata ad hoc per 
9.3 e poi stampata in-house, permette una distribuzione 
ottimale del materiale e di soffiare un contenitore, la cui forma 

non viene alterata durante il 
ciclo di pastorizzazione (10 
minuti a oltre 60° C), resistendo 
a 30 unità di pastorizzazione. 
La bottiglia è completa di 
etichetta in Hdpe (polietilene ad 
alta densità), tappo pull off in 
Hdpe e alluminio realizzato da 
Pelliconi. Ha un design di grande 
equilibrio e pulizia, tradizionale 
nell’immagine e innovativo nel 
materiale. Offre un servizio al 
consumatore grazie al tappo 
che non necessita accessori per 
l’apertura. E’ contemporanea e 
accessibile. 

PET ENGINEERING 
Quality design

Birra 9.3, leggera, economica, cool

Il sistema di confezionamento a spessore ridotto 
Cryovac Sealappeal Psf è basato su un film sottile e 
rimovibile, con uno speciale strato sigillante pensato per 
frutta e verdura fresche in vassoio. Il film, stampabile, 
si presenta privo di grinze. Accessibilità, trasparenza, 

brillantezza e 
sicurezza ne sono 
le caratteristiche 
peculiari. La variante 
Cryovac Sealappeal 
Osf è destinata 
a piatti pronti 
riscaldabili in forno, 
con caratteristiche di 
pelabilità, immagine 

e anticondensa. In entrambi i casi, la rimozione del film 
superiore avviene in un unico pezzo, senza lacerazioni, 
con qualsiasi tipo di vassoio e d’impostazione di saldatura.

Una nuova tecnologia di stampa 
digitale su alluminio, che non si limita 
al tubetto, ma può ricoprire anche la 
capsula, a cui si aggiunge una funzione 
di anticontraffazione. Lungimirante 
e informativa, grazie alle potenzialità 
molto ampie di comunicazione. 

SEALED AIR TUBETTIFICIO 
FAVIA 

Tecnologia (ex aequo)

Gamma Cryovac Sealappeal 
(marchio registrato) ToBeUnique
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I PREMI E LE MOTIVAZIONI. Categoria ambiente

DAVINES

VIMARLUCAPRINT in collaborazione con PEDON e FAVINI

GOGLIO
19 grammi di plastica in meno 
per il flacone Activator

Sacchetto ultralight per le prese Pack derivato dai fagioli

Fres-Co Spready, 
il dispenser integrato 

Il punto di forza ambientale del nuovo flacone è il risparmio 
di materia plastica (19 grammi in meno di polietilene alta 

densità). Questa riduzione facilita anche lo 
schiacciamento e la fuoriuscita del prodotto. La 

struttura squeezable, infatti, rende il flacone 
accessibile, facilitando l’utilizzo del contenuto 
ed evitando lo spreco di prodotto. L’innovazione 
risulta particolarmente significativa in quanto 
collocata nell’ambito dei prodotti per uso 
tricologico professionale, generalmente poco 
soggetti a innovazione. Il design è equilibrato.

Applicato al settore di beni durevoli consumer, per 
confezionare le prese multiple, il packaging presenta 
una notevole semplificazione. L’imballo primario è 
passato da un blister con cartoncino pesante 55,5 
grammi, a un unico sacchetto in polietilene di soli 7 
grammi. Il secondario è stato modificato con l’aumento 
della percentuale di carta riciclata dal 33% al 70%. Si 
risparmia in materia prima, si utilizza il riciclato, si facilita 
il riciclo e, con la riduzione dei volumi, si ottimizza anche 
la logistica, passando da 150 a 800 pezzi sul singolo 
bancale. Il nuovo packaging è accessibile, equilibrato e 
sostenibile. 

In collaborazione con l’azienda Pedon, che produce cereali e legumi, la 
cartotecnica Lucaprint ha realizzato un astuccio utilizzando uno speciale 
cartoncino, prodotto dalla Cartiera Favini con gli scarti di lavorazione dei fagioli 

forniti da Pedon. In questo modo si è ottenuta una riduzione 
del 15% della cellulosa vergine proveniente dagli alberi, 
un utilizzo del 30% di fibra riciclata da post-consumo e un 
taglio del 20% di gas effetto serra. Per la produzione del 

materiale, inoltre, viene utilizzata solo energia elettrica 
proveniente da fonti rinnovabili. L’astuccio 

ha un forte contenuto innovativo e 
predilige la filiera corta. Il progetto 
è lungimirante.

La busta stand up, leggera e ‘ready to spread’, per prodotti 
granulari da dosare, punta sul risparmio di materia prima e sulla 
riciclabilità, data dalla scelta del monomateriale. Un doppio 
laminato, privo dello strato di alluminio, composto unicamente da 
film di polipropilene, impermeabile all’ossigeno grazie all’impiego 
di un’innovativa laccatura barriera. Utilizzando un’unica famiglia 
di materiali, la confezione è riciclabile e soddisfa i requisiti di 
sostenibilità, poiché pesa circa la metà di quelle attualmente presenti 
sul mercato. L’utilizzatore può dosare e spargere il prodotto senza 
sprechi, grazie ai fori ricavati direttamente nel materiale e nascosti 
da una pellicola protettiva facilmente removibile. La busta non 
necessita di zip per la presenza di ingegnose sagome e incisioni nel 
materiale in punti strategici che garantiscono una richiusura semplice 
e sicura. La tendenza è quella della semplificazione. Il design è 
contemporaneo.

Un nuovo sistema di apertura e richiusura delle vaschette 
top in plastica, interamente in Pet riciclabile, destinato al 
confezionamento di frutta secca. Si compone di due strati 
di film poliestere, che vengono separati durante l’apertura, 
combinando la funzione di un film pelabile e di un coperchio 
richiudibile in un’unica soluzione, permettendo così di ridurre 
di 7 volte il consumo di materie plastiche rispetto a una 
soluzione standard con coperchio. Unisce la sostenibilità data 

dal risparmio di materie 
prime e semplificazione 
del packaging al servizio 
al consumatore. Limita 
lo spreco del prodotto 
grazie al sistema 
che permette alla 
confezione di essere 
richiusa efficacemente 
svariate volte. E’ 
sostenibile, responsabile 
e sicura.

SMILESYS E BESANA 
Over all della giuria

Top Smile Lite per frutta secca



TRACCIABILITÀ E
In un contesto agroalimentare sem-

pre più caratterizzato da filiere lunghe, le 
tecnologie possono aiutare a garantire la 
qualità e la sicurezza degli alimenti, sia tra 
gli operatori, sia tra i consumatori.

Lo dimostra l’intervento ‘I QR code 
come strumento di rintracciabilità’, tenu-
to in occasione del Convegno mcT Ali-
mentare - lo scorso 14 aprile al Crowne 
Plaza Hotel di San Donato Milanese - da 
Ernesto Beretta, master of science, con la 
partecipazione di Massimo Lazzari e Carlo 
Cantoni, professori del dipartimento Ve-
spa - Scienze veterinarie per la salute, la 
produzione animale e la sicurezza alimen-
tare, all’Università degli Studi di Milano.

Lo speech ha preso il via da una citazio-
ne di David Byrne, Commissario europeo 
per la sanità e la protezione dei consuma-
tori dal 1999 al 2004: “Fare della sicurez-
za alimentare l’ingrediente di base della 
nostra alimentazione”. Un tema, quello 
della food safety, strettamente legato alla 
tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti, 
due concetti che valgono anche per i set-
tori non food.

Tracciabilità
“Tracciabilità significa la capacità di trac-

ciare e seguire un alimento, un mangime 
o sostanza destinata o atta a entrare a far 
parte di un alimento o di un mangime at-
traverso tutte le fasi di produzione, trasfor-
mazione e distribuzione”, General Food 
Law Regulation 178-2002 Eu.

Rintracciabilità
Rintracciabilità è la capacità di risalire 

alla storia del prodotto: in altre parole è il 
processo di tracciabilità a ritroso. Pertanto, 
se non vengono realizzate procedure di 
tracciabilità non si può ottenere nemme-
no la rintracciabilità.

Internet of things
Per registrare la storia di un prodotto si ri-

vela prezioso ricorrere all’Internet of things 
(IoT), ossia l’internet delle cose. Un nuo-
vo uso della Rete, che intende far sì che 
il mondo elettronico tracci una mappa di 
quello reale, creando identità elettroniche 
corrispondenti a oggetti o ambienti fisici. 
Grazie a questi nuovi data base, ogni enti-
tà dotata di etichette con Identificazione a 
radio frequenza (Rfid) o codici QR (Quick 
response code) possono comunicare in-
formazioni in rete o a dispositivi mobili 
come telefoni cellulari o tablet. Numerosi 
sono i campi di applicazione per queste 
nuove tecnologie: dall’industria (processi 
produttivi), alla logistica e all’infomobilità, 
fino all’efficienza energetica, all’assistenza 
remota e alla tutela ambientale.

Internet of things: una soluzione per garantire la sicurezza alimentare 
dei prodotti lungo la filiera. I metodi più conosciuti e quelli più innovativi.
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Applicazioni nella filiera delle carni e dei salumi

Una volta effettuato l’ac-
cesso, alla voce ‘Anagrafiche’ 
si possono trovare infor-
mazioni su allevatori, for-
nitori, macelli, mangimifici, 

trasportatori capi e prodotti 
esterni. Da qui, ad esempio, 
gli allevatori possono gestire 
la banca dati con l’anagrafica 
dei capi bovini.

Ogni QR code con-
tiene il link alla pagina 
del data base per la vi-
sualizzazione dei dati 
di rintracciabilità della 
carne bovina (gestio-
ne con codici binari).

Per ogni capo 
viene creato un 
QR code per la 
sua rintracciabilità 
e un datamatrix 
per la sua scaden-
za.

Dal 2013, ad esempio, 
la piattaforma tecnologi-
ca della Banca Dati Capi 
Bovini permette di gestire 
l’anagrafica dei capi stes-
si, degli allevatori e delle 
altre informazioni riguar-
danti l’alimentazione e 

il trasporto, per mettere 
a disposizione la traccia-
bilità dei prodotti a tutti 
i componenti della filie-
ra. Alla piattaforma, che 
essendo il data base del 
Consorzio qualità della 
carne bovina (Cqcb) con-

tiene dati sensibili, posso-
no accedere solo gli ope-
ratori del settore tramite 
login (inserendo userna-
me e password).

1.

2.

4.

3.
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FOCUS ON

La tecnologia SixTrue
Mentre i barcode e l’R-

fid sono tecnologie ormai 
conosciute, SixTrue è un 
nuovo, innovativo, siste-
ma per la tracciabilità e 
la rintracciabilità, che cer-
tifica in maniera univoca 
un prodotto garantendo-
ne non soltanto l’unicità 
e l’esclusività, ma anche 
tutta la sua storia. Si trat-
ta di un codice similbio-
metrico che combina la 
funzionalità versatile ed 
economica di un barco-
de 2D di tipo QR code 
a una cornice cromatica, 
definita “segno”, forma-
ta da una serie di punti 
colorati che sono la firma 
univoca del codice, pro-
prio come un’impronta 
digitale. Il “segno” viene 
generato in fase di stam-
pa in modo casuale ed è 
assolutamente univoco, 
non riproducibile nep-
pure dallo stampatore 
stesso, a garanzia totale 
di anticontraffazione (ma 
con costi estremamente 
contenuti rispetto ad al-
tre soluzioni anticontraf-
fazione). Le microcapsu-
le, contenenti pigmenti di 
colore, vengono sparse 
in modo casuale e quindi 
schiacciate sulla superfi-
cie del supporto. Questo 
processo crea ogni volta 
un segno diverso tra mi-
liardi di miliardi di combi-
nazioni possibili. 

Il sistema può esse-
re realizzato in diverse 
configurazioni: integrato 
in una linea di stampa 
oppure su una macchi-
na dedicata in modalità 
stand-alone. È possibi-
le creare un SixTrue su 
qualsiasi linea di stampa 
(flexo, digitale, offset), 
producendo un segno 
diverso per ogni singolo 
prodotto. La telecame-
ra installata in uscita dal 
sistema di stampa ha il 
compito di rilevare le im-
magini dei segni stampati 
e inviarle alla stazione di 
elaborazione per l’archi-
viazione su cloud.

Questo sistema è utile 

anche per comu-
nicare al consu-
matore, il quale, 
ovunque si tro-
vi, può leggere 
le informazioni 
associate al QR 
code grazie a un’app 
per smartphone. Sixtrue, 
al contempo, offre la cer-
tificazione necessaria a 
confermare in maniera 
univoca e inimitabile la 
matrice identificativa as-
sociata a quel prodotto e 
non a un altro. Il segno 
Sixtrue, infatti, contrad-
distingue un articolo da 
ogni altro e lo rende rico-
noscibile dal sistema di 
controllo dell’autenticità. 

Il database delle infor-
mazioni sui prodotti as-
sociati ai segni, inoltre, 
può essere gestito da 
SixTrue oppure dal brand. 
Se è gestito dal brand, le 
informazioni del prodotto 
per cui è stata inoltrata 
la verifica di autentici-
tà, saranno richieste in 
tempo reale dal databa-
se SixTrue al database 
del brand. I contrassegni 
sono attivati dal brand 
solo una volta applicati al 
prodotto.

E’ possibile realizzare 
i codici SixTrue su carta, 
plastica, ecopelle, po-
liammide e altre tipologie 
di materiali, consentendo 
così grande flessibilità di 
utilizzo e di applicazione 
sui prodotti. Oltre al cam-
po alimentare - all’inter-
no del quale, che si tratti 
di prodotti di origine ani-
male o vegetale, è pos-
sibile raccontare informa-
zioni relative a mangimi 
e terre di allevamento, 
sistemi di inseminazione 
e di raccolta, metodi di 
lavorazione e di conser-
vazione, tempi e criteri 
di distribuzione - SixTrue 
può essere applicato a 
qualsiasi prodotto, come 
farmaci, giocattoli o arti-
coli di moda, così come 
può essere impiegato 
per semplificare concorsi 
a premi e raccolte punti.



iMeat: 
la tecnologia in mostra 

Minerva Omega Group s.r.l. nasce nel 2012 dalla fusione 
tra La Minerva di Chiodini Mario e Omega Ceg, unendo due 
aziende leader nella produzione e progettazione di macchi-
nari e sistemi per le lavorazioni delle carni. Il gruppo, alla 
prima apparizione alla fiera, presenta la propria linea per 
macellerie e gastronomie tra cui la formatrice, hamburga-
trice automatica C/E 653 e il mescolatore da laboratorio 
monopala (MM).

“Ciò che caratterizza l’Italia è la piccola e medio impresa 
e siamo presenti a questa fiera perché puntiamo e credia-
mo nel prodotto Italiano che è sinonimo di qualità”, sottolinea 
Alessandro Menozzi, titolare di Inova Food. L’azienda lavora 
prevalentemente per la grande industria ma presenta anche 
soluzioni per il normal trade. Ad iMeat ha lanciato, per la ma-
celleria e la gastronomia, l’insaccatrice sottovuoto Sausage 
Linker. Con questa macchina è possibile realizzare tutte le 
specialità di insacco. Per soddisfare ogni esigenza del negozio 
e del consumatore.

“Il primo trimestre 2016 registra un +10% su base 
annua”, dichiarano i titolari, Mario e Armando Pirola, 
“segno che il mercato riconosce il nostro impegno 
nella continua ottimizzazione dei processi di trasfor-
mazione della carne. Ad esempio, per il normal tra-
de, target principale della fiera e mercato in conti-
nua crescita, abbiamo creato una linea di materali di 
consumo che consente al cliente di ordinare piccole 
quantità di ciascun articolo, in un solo cartone, con 
spedizione celere e spese contenute. Inoltre, il no-
stro servizio di consulenza può aiutare la crescita di 
queste piccole realtà”.

Grasselli nasce nel 1975 dalla richiesta di un 
macellaio all’attuale presidente Giorgio Grasselli 
di progettare e produrre macchine scotennatrici e 
asportatrici di membrane. Nonostante le macellerie 
non siano più il target di riferimento dell’azienda, 
Grasselli si presenta per il primo anno alla fiera per 
ribadire la propria presenza sul territorio. In fiera 
sono state presentate la Spellatrice T300F e l’A-
sportatrice compatta C35M destinate alle macelle-
rie e gastronomie.

L’evento, andato in scena il 10 e 11 aprile a Modena, oltre a ospitare stand con produttori 
di salumi e carni, ha fatto sfilare anche le aziende che operano nel settore delle tecnologie. 
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INOVA FOOD

TECNO BRIANZAGRASSELLI

A PAGINA 34 E 35 DI SALUMI&CONSUMI TUTTE LE NOVITÀ DELLE AZIENDE PRESENTI AD iMEAT.

Modena, 10 e 11 aprile 2016: va in scena la quarta 
edizione di iMeat. 112 gli espositori presenti, 6mila 
i partecipanti. Agile, semplice da gestire, non parti-
colarmente costosa e breve. La manifestazione si è 
rivelata di grande interesse per tutte quelle piccole 
e medie aziende della tecnologia che si rivolgono 
a macellerie e gastronomie. “Una fiera low-budget, 
in crescita, altamente qualificata e di estrema con-
cretezza”: questo il parere di molti espositori.  Non 
mancano anche grandi realtà che da diverse edizioni 
espongono nei padiglioni di iMeat. Segno di un in-

teresse sempre vivo per un comparto, come quello 
delle macellerie, che nonostante il calo numerico dei 
punti vendita conserva un suo ruolo strategico, so-
prattutto in alcune zone della penisola. Punti vendi-
ta che si sono trasformati  in  boutique dei prodotti 
di eccellenza. Non realtà che si rapportano con la 
Grande distribuzione, ma rappresentano qualcosa di 
completamente diverso. Con l’aiuto di attrezzature 
tecnologiche possono offrire ai propri clienti prodotti 
fatti in casa in modo artigianale. Una differenza non 
da poco.

MINERVA OMEGA



“È la nostra prima partecipazione ad iMeat”, spiega Claudia 
Ribolli. “Siamo molto soddisfatti per l’affluenza e per la qua-
lità dei visitatori. Per noi è stata l’occasione di presentare le 
nuove affettatrici a volano dal design classico e l’importante 
contenuto tecnologico. Si caratterizzano, infatti, per l’anello di 
protezione a 360° e per la praticità con cui può essere pulita 
dopo l’utilizzo”.

Fin dal 1984 l’azienda si è occupata di ideazione, proget-
tazione, costruzione e sviluppo di macchine confezionatrici 
sottovuoto e in atmosfera modificata e protettiva. In fiera è 
stata presentata la nuova linea di termosigillatrici. Macchine 
che si caratterizzano per l’esclusivo sistema di confeziona-
mento “Skin Effect”. Sistema che permette alla pellicola di 
aderire perfettamente all’alimento come fosse una “seconda 
pelle”. 

Dopo un 2015 da record, LGR Equipment inizia il 
2016 in crescita rispetto all’anno precedente. Impor-
tatore esclusivo per l’Italia dei coltelli Whizard Trim-
mer e dal 2011 distributore esclusivo in Italia di EFA, 
marchio di Schmid & Wezel, si presenta per il primo 
anno alla fiera. I commenti sono molto positivi. Ol-
tre alla presenza di macellerie e gastronomie, hanno 
visitato lo stand molti attori del settore prosciutti e 
salumi, dell’industria conciaria e del settore ittico.

Dopo un ottimo inizio del 2016, sia all’estero che in Italia, 
Easyfood si presenta in fiera per la terza volta. Più specializzata 
per l’industria, l’azienda è presente, da quattro anni, nel settore 
delle macellerie e delle gastronomie. Ad iMeat Easyfood pre-
senta la Spiedinatrice da banco per arrosticini. Realizzata in due 
versioni, standard e universale, la spiedinatrice esegue il preciso 
e affidabile inserimento della carne in stecchi in legno.

XXIX

FIERE&MANIFESTAZIONI

OMAS

ORVED

LGREASYFOOD



Certificazioni: 
un investimento sicuro
I prodotti certificati costituiscono un reale valore aggiunto per le aziende. E spesso hanno anche 
un’incidenza notevole sul fatturato. I risultati dell’Osservatorio Accredia/Censis.
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L’osservatorio Accredia: certificazione 
e qualità nelle filiere dell’agroalimentare

Andamento dell’azienda 
dal 2008 a oggi (val. %)

Prospettive 
per il prossimo triennio (val. %)

Propensione
all’export (val. %)

Quota di fatturato
per export (val. %)

Accredia è l’ente unico nazionale di accreditamento designato dal Governo italia-
no per attestare che gli Organismi di certificazione e ispezione, i laboratori di prova, 
anche per la sicurezza alimentare, e quelli di taratura, abbiano le competenze neces-
sarie a valutare la conformità dei prodotti, dei processi e dei sistemi agli standard di 
riferimento. Accredia opera quindi senza fini di lucro, sotto la vigilanza del ministero 
dello Sviluppo economico, e svolge un servizio di pubblica autorità. Con la costitu-
zione di Accredia l’Italia si è adeguata al Regolamento del Parlamento Europeo e 
del Consiglio n. 765, del 9 luglio 2008, che dal 1° gennaio 2010 è applicato per 
l’accreditamento e la vigilanza del mercato in tutti i paesi Ue. Ogni stato membro ha 
infatti il proprio ente di accreditamento. 

Presentata lo scorso 28 ottobre, alla Fiera di Cremona, nella cornice del seminario 
Qualiservices: ‘I nuovi sistemi di certificazione della qualità’ organizzato in collabora-
zione con Aita, l’indagine realizzata da Accredia e Censis ha coinvolto un campione 
di 1.000 aziende agroalimentari certificate tra luglio e settembre 2015.

Per il 45% degli intervistati l’andamento dell’azienda dal 2008 
a oggi è stato di sostanziale ‘tenuta’. Il 36,7%, invece, ha rilevato 
un incremento realizzato prevalentemente grazie al lancio di nuo-
vi prodotti (60%), innovazioni di processo (60%), migliori strate-
gie commerciali (55,8%) e crescita nell’e-commerce (39%). Per 
il restante 17,9%, invece, la società è entrata in sofferenza.

È entrata 
in sofferenzaÈ cresciuta Ha tenuto

2009 2010 2011 2012 2013 2014

Positive Stabili Negative

Fino al 5% 6%-20% 21-70% Oltre il 70%

Fonte: indagine Accredia-Censis 2015

Piuttosto confortante quanto emerge dai dati sulle prospettive 
fino al 2018: il 41,6% delle aziende si dice positivo, il 40,8% 
prevede risultati ‘stabili’ e il 17,8% ha invece aspettative negative.

Il 56,5% delle aziende intervistate afferma di avere una forte 
propensione all’export. Sempre per quanto riguarda le esporta-
zioni, l’incidenza media sul fatturato si attesta entro il 5% per il 
37% dei rispondenti, tra il 6 e il 20% per il 19,8% dei risponden-
ti, tra il 21 e il 70% per il 34,8% dei rispondenti, e oltre il 70% 
per il 10,3% dei rispondenti.

A conferma di quanto espresso 
dai grafici sulle esportazioni, il va-
lore dell’enogastronomia italiana 
nel mondo è in costante crescita 
dal 2009. A un ritmo superiore al 
totale dell’export nazionale. Met-
tendo a segno, anche nel primo 
trimestre 2015, un +34,6%.

No 43,5

100
100

110,9

117,5
120,7

125,5

Prodotti agricoli e alimentari
Totale esportazioni

128,4

113,8

123,5

+34,6% 
nel primo trimestre 2015

124,4

123
125,2

56,5Sì

37,2 19,3
OccasionalmenteStabilmente

La crisi economica globale, il cre-
scente appeal dei prodotti made in 
Italy, i sempre più frequenti scandali 
alimentari, l’italian sounding, l’allunga-
mento delle filiere, una domanda b2b 
e b2c sempre più complessa e il ruolo 
trainante della Gdo sulle vendite. Tutti 
questi fattori, e molti altri ancora, han-
no fatto sì che per ritagliarsi un posto 
al sole in questo mare sconfinato e in-
sidioso, i player dell’industria agroali-
mentare hanno scelto di scommettere 
sulla qualità e sulla sicurezza dei loro 
prodotti. E quale migliore strumento 
per comunicarlo al cliente o al consu-
matore, se non attraverso una certifi-
cazione?

Uno studio condotto da Accredia, 
ente unico di accreditamento nazio-
nale, in collaborazione con il Censis 
(Centro studi e investimenti sociali), 
evidenzia come il 56% delle certifi-
cazioni richieste dalle aziende agroa-
limentari del Bel Paese siano volonta-
rie e non coattive. E come per l’80% 
degli intervistati il prodotto certificato 
costituisca il 40% del fatturato azien-
dale. Un business, quello delle cer-
tificazioni, che coinvolge ben 1.600 
tra Organismi e Laboratori di prova e 
taratura che operano oggi sotto accre-
ditamento, ovvero soddisfando deter-
minati criteri per svolgere un’attività di 
valutazione della conformità.

A cura di Federica Bartesaghi
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Le certificazioni

24,7
27,7

47,6

Certificazioni volontarie Il valore della certificazioneIl dato 2015

Certificazione biologica

Certificazioni possedute (val. %)
(erano possibili più risposte)

Variazione percentuale degli operatori
per categoria (dati Sinab 2014)

Quali azioni la sua azienda intende intraprendere nel breve periodo 
per fronteggiare al meglio i mercati e la congiuntura (val. %)

Siti certificati 
volontariamente in Italia

L’incidenza del prodotto certificato 
sul fatturato aziendale (val. %)

Utilità delle certificazioni 
possedute (val. %)

Fino al 40% 41%-80% Oltre l’80%

Nel settore agroalimentare, le attestazioni di conformità di Ac-
credia possono essere rilasciate in ambito regolamentato - quindi 
prodotti biologici, Dop, Igp e Stg, vini e bevande spiritose - o in 
ambito volontario - Brc Global Standards, Ifs Food, Food Safety 
System Certification 22000, FamiQs, Global Gap. Il grafico mo-
stra che nel 2015 ben il 74,7% delle aziende intervistate ha di-
chiarato di avere una certificazione di denominazioni d’origine. Il 
28,2% ha invece indicato di essere certificato biologico, il 14,1% 
Uni En Iso 9001, il 10,2% Ifs e il 9,1% Brc.

DOP-IGP (incluse DOC, DOCG, IGT)
Agricoltura biologica

UNI EN ISO 9001
IFS - International Food Standard

BRC (GSFS)
Altro

UNI EN ISO 22005
Global G.A.P.
FSSC 22000

74,4
28,2

14,1
10,2
9,1
8,9

4,2
2,3
2,2

Dal 2012 al 2013, il numero di operatori certificati in campo 
biologico è cresciuto del 5,4%, passando da 49.709 a 52.383. 
Per quanto riguarda le superfici coltivate, invece, la crescita per-
centuale tra il 2012 e il 2013 è stata del 12,8%, per un totale di 
oltre un milione e 317mila ettari di terreno coltivati a biologico.

* importatori esclusivi e misti (che svolgono anche attività di produzione e preparazione)

Migliorare la capacità commerciale e incrementare la presenza sul mercato globale sono stati individuati come gli obiettivi da rag-
giungere nel medio termine da parte della maggioranza delle aziende intervistate. Seguono la necessità di rafforzare le relazioni con i 
clienti, i fornitori e le altre aziende, e il desiderio di migliorare la capacità produttiva.

Diversificare le attività dell’azienda in una logica di multifunzionalità

Presidiare sempre più i processi di filiera

Innovare le produzioni

Innovare tecniche e tecnologie

Rafforzare brand e reputazione

Migliorare la capacità produttiva

Rafforzare la presenza sui mercati esteri

Migliorare la reputazione aziendale

Valorizzare i prodotti

Migliorare il controllo e la sicurezza dei prodotti

Migliorare i rapporti con i clienti

Incrementare il fatturato

Migliorare l’organizzazione aziendale

Migliorare i rapporti con i fornitori

Rendere più efficiente la produzione

Accedere alla Grande Distribuzione Organizzata

Partecipare ai bandi pubblici per la fornitura di beni/servizi

Dotarsi di altre certificazioni

Avviare canali di vendita diretti

Migliorare la gestione finanziaria e contabile

Migliorare l’organizazione del lavoro

Rafforzare le relazioni con clienti, fornitori e altre aziende

Migliorare la capacità commerciale

Italia

Spagna

Portogallo

Ungheria

Bulgaria

Francia

Grecia

Germania

Regno Unito

Romania

Tra il 2014 e il 2015, la richiesta di alcune delle principali cer-
tificazioni volontarie (come Brc, Ifs e GlobalGap) da parte delle 
aziende agroalimentari italiane ha registrato incrementi a doppia 
cifra. Interessante sottolineare come le certificazioni volontarie 
rappresentino il 56% di tutte le certificazioni richieste. 

Per circa l’80% delle aziende intervistate, l’indagine Accredia-
Censis mostra che il prodotto certificato ha un’incidenza sul fattu-
rato maggiore al 40%, con una media del 69%.

Per oltre l’84% del campione, il fatto di possedere la certifica-
zione si traduce in una migliore reputazione dell’azienda stessa. 
Sempre l’84% ritiene che le certificazioni diano valore aggiuntivo 
a un prodotto. E l’80% ritiene che migliorino il controllo e la sicu-
rezza dei prodotti stessi.

Prospettive future

Certificazioni d’origine
Il numero dei prodotti 

Dop Igp Stg (dati Mipaaf al 20/10/2015)

Nel 2015 l’Italia, con 523 vini Dop e Igp e 277 prodotti agricoli 
e alimentari Dop, Igp o Stg, è il primo paese europeo per numero 
di prodotti a denominazione d’origine. Nel 2013 questo valore 
si attestava a 521 per il settore vinicolo e a 252 per il comparto 
alimentare. Il secondo paese per numero di Dop, Igp e Stg è la 
Francia (220 nel comparto food e 451 nel comparto vino) e il 
terzo è la Spagna (182 nel food e 144 nel vino).

 2012 2013 Var. % ‘13-’12
Produttori esclusivi 40.146 41.513 3,4
Preparatori esclusivi 5.597 6.154 10
Produttori/preparatori 3.669 4.456 21,4
Importatori* 297 260 12,5
Totale operatori 49.709 52.383 5,4

Certificazione var. 2014-2015 (%)
BRC (British Retailer Consortium) GSFS +10,4%
IFS (International Food Standard) FOOD +5,9%
IFS Logistics +18,9%
IFS Broker +28,9%
GlobalGAP +11,2% (var. 2013-2015)

BRC/IoP (British Retailer Consortium/ +11,2%
Institute of Packaging)

50,5

277 • 523
220 • 451

182 • 144
101 • 149

130 • 56
81 • 39

14 • 62
58 • 4
5 • 54
1 • 51 Prodotti alimentari

Vini

33,4
28,2

27,1
25

21,3
17,2

15,7
15,7

14,3
8,2

6,8
4,5

Fonte: indagine Accredia-Censis 2015
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SIRAP GEMA
www.sirapgroup.com

GLOBALTE
www.globalte.it

Nome prodotto
Sate-T-Fresh
Settori di applicazione
Carne, gastronomia, caseario, ittico, frutta, verdura, pasticceria, snack.
Descrizione e punti di for-
za del prodotto
Sistema Tamper Evident 
con guarnizione per una 
chiusura ermetica anti ma-
nomissione. Design esclusi-
vo che valorizza l’esposizio-
ne sullo scaffale. Sicurezza, 
flessibilità e freschezza su 
tutta la linea.
Specifiche tecniche
Contenitori rettangolari, ovali e rotondi con diverse dimensioni, con e senza 
forchetta.

Nome prodotto
Tray
Settore di applicazione
Laboratori alimentari e punti vendita.
Descrizione e punti di forza del prodotto
Vassoi made in Italy per alimenti, realizzati con materiale plastico ultra resi-
stente. Garantiscono un’ottima presa, una pulizia perfetta e un alto grado 
di resistenza agli urti. Sono venduti singolarmente o in kit con elementi 
componibili che facilitano gli operatori nell’utilizzo degli spazi o nella dispo-
sizione sui banconi. Design e funzionalità si sommano alla resistenza dei 
materiali. Le guide rinforzate sul fondo dei vassoi, infatti, forniscono una 
maggiore robustezza e aiutano anche la corretta circolazione dell’aria per 
un’asciugatura più rapida, evitando che i prodotti restino a diretto contatto 
con la superficie frigo.
Specifiche tecniche
I vassoi sono disponibili in otto colori e cinque formati con altezze diverse. 
I materiali utilizzati sono: Ps, Vedril, Metacrilato (per la raccolta differenziata, 
nell’ordine: Rc, Abs, Pmma).

MARELEC FOOD TECHNOLOGIES
www.lazzariequipment.com
Nome prodotto
Portio, porzionatrice a peso fisso
Settore di applicazione
Salumifici e industrie del 
settore carni e ittico.
Descrizione e punti di 
forza
Portio è una porziona-
trice per tagliare a peso 
fisso carne, salumi e pe-
sce, che può anche essere 
messa in linea con una se-
lezionatrice grader. E’ dota-
ta di gripper specifici per ogni 
tipo di prodotto ed è completamente 
apribile e impermeabile per sanificazione veloce e profonda. Il software 
di calcolo evoluto è sviluppato interamente da Marelec e il sistema ge-
stisce, da un pannello unico, tutta la linea produttiva, compreso selezio-
natrici, bilance, terminali, lettori di codici a barre. Portio è caratterizzata 
da un’altissima precisione - grazie alle tre telecamere a scansione laser 
400 Hz in 3D che inquadrano il prodotto da tagliare - e dalla massima 
versatilità di funzionamento, potendo creare tagli su misura, compreso 
quello angolare. 
Specifiche tecniche
Peso: 1.100 Kg. Dimensioni: 3.425 (lu) x 1.085 (la) x 1.800 (h) mm. 
Potenza motore: 5kW. Costruita in acciaio Aisi 304, optional in acciaio 
Aisi 316. Lama ad alta velocità: sino a 1.000 tagli minuto. Bilancia a den-
sità dinamica per calcolo peso specifico di ogni singolo pezzo da porzio-
nare a peso fisso. Lanciatori per separare le fette porzionate una a una. 
Nastri espulsori per eliminazione automatica testa e coda del prodotto. 
Connessione ethernet per assistenza remota inclusa come standard.

SEALED AIR
www.sealedair.com
Nome prodotto
Sacchi sottovuoto di nuova generazione Cryovac 
Optidure
Settore di applicazione
Carni lavorate per salumeria, elaborati per gastrono-
mia, carne fresca con osso, quarti e ottavi di grana 
e parmigiano.
Descrizione 
e punti di forza
I sacchi Cryovac (mar-
chio registrato) Optidure 
offrono una soluzione a 
360 gradi per i prodotti 
stagionati, pesanti, molto 
duri e soggetti a partico-
lari sollecitazioni mec-
caniche. Si tratta di una 
nuova generazione di 
sacchi hi-tech multistrato 
e coestrusi, che combina-
no resistenza alle solleci-
tazioni e spessore ridotto. 
Le ottime proprietà di termoretrazione sono abbina-
te infatti a una struttura sottile - che raggiunge livelli 
di protezione pari ai materiali più spessi, riducendo 
al contempo l’impatto ambientale – alla saldabilità 
attraverso le pieghe e a un sistema che garantisce 

saldabilità a sacchi sovrapposti (Osb). In particola-
re favorisce output elevati e riduce notevolmente 
le perdite e i conseguenti rischi di contaminazione, 
anche quando la catena distributiva è lunga, e au-
menta quindi le possibilità di esportazione. Un’in-
novazione che offre un’elevata sicurezza della con-
fezione, maggiore produttività e automazione, oltre 

a una perfetta pre-
sentabilità, attiran-
do positivamente 
l’attenzione del re-
tail. Inoltre, questa 
soluzione è adatta-
bile a linee di pro-
duzione altamente 
automatizzate, così 
da raggiungere 
standard elevati di 
efficienza operativa. 
Specifiche 
tecniche
I sacchi Cryovac Op-

tidure sono disponibili in due diverse strutture per 
offrire la massima resistenza contro perforazioni e 
abrasioni. La versione Oda5005 ha uno spessore 
di 75 micron, mentre l’alternativa Oda7005 ha uno 
spessore di 95 micron.
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SCHEDE PRODOTTO

ARMANNI CARRELLI ELEVATORI
www.armanni.com

IMPIANTI CONDIZIONAMENTO SALUMIFICI
www.icscond.it

Nome prodotto
Delta E CP inox girafusti
Settore di applicazione
Carrello elevatore contrappesato, progettato per 

tutti gli ambienti del settore alimentare.
Descrizione e punti di forza del prodotto

Armanni offre una gamma completa di carrelli elevatori progettati 
specificatamente per il settore alimentare. In particolare, Delta E 
CP è un elevatore contrappesato inox girafusti frontale. Il transpal-
let illustrato è stato accuratamente realizzato per la presa, la movi-

mentazione e lo svuotamento di varie tipologie e dimensioni 
di fusti grazie all’apposito sistema di presa a pinza. La struttura 
e tutti i componenti del transpallet sono realizzati in acciaio 

inox. Le ruote sono in materiale antitraccia e la zona del montante 
monocolonna è accuratamente isolata dagli agenti esterni tramite sistema di 
carter inox e tendina isolante.
Specifiche tecniche
Portata: da 100 Kg. Elevazione: 2.000 mm. Struttura e componenti: intera-
mente in acciaio inox. Pinza: per presa e rotazione frontale di varie tipologie 
di fusto. Ruote e rulli: in materiale antitraccia. Versioni: girafusti frontale a 
comando idraulico.

Nome prodotto
AS100/A
Settore di applicazione
Salumifici.
Descrizione e punti di forza del prodotto
AS100/A è l’unico armadio per asciugamento e stagionatura dei salumi 
funzionante con un impianto di deumidificazione e raffreddamento di tipo 
statico, che riduce drasticamente il pericolo di incrostazioni e di eccessive di-
sidratazioni dei prodotti da trattare. Questa tecnologia consente una grande 
versatilità di funzionamento, come l’asciugatura a freddo per produrre salumi 

al naturale oppure l’asciugatura di tipo convenzionale, 
innovativa e sperimentale. Tramite il grande display 
touch screen a colori da 7” è possibile impostare e 
controllare tutti i parametri di funzionamento. Dotato 
di una grafica chiara e intuitiva, permette di visualizza-
re i grafici di tutte le grandezze desiderate (tempera-
tura, umidità, altri), i programmi impostati, gli allarmi 
e può essere controllato da remoto via Pc o tablet. 
Dotato di porta Usb da cui è possibile scaricare tutti i 
dati sul Pc per effettuare le analisi desiderate.
Specifiche tecniche
Dimensioni: 1.400 x 800 x 2.030 mm. Assorbimento 
kw 1,3 a V. 220. Capienza fino a 100 Kg. Completano 
la dotazione 20 aste porta-salumi in acciaio inox.

ATS PACKAGING
www.ats-pack.com
Nome prodotto
Vaschette alimentari in polipropilene a iniezione
Settore di applicazione
Adatte a tutte le categorie di prodotti alimentari.
Descrizione 
Contenitori in plastica a iniezione (polipropilene di prima scelta), con certifi-
cazioni per uso alimentare: Brc/Iop, Iso 9001 e Haccp. 
Punti di forza
Capacità produttiva, certificazioni e referenze aziendali. Ampiezza catalogo 
prodotti. Qualità del servizio offerto e celerità delle tempistiche di consegna 
in Italia e all’estero. Personalizzazione: possibilità di scegliere tra colorazioni 
standard (bianco, nero, trasparente), oppure tra un’ampia gamma colori per 
rendere unico il prodotto. Decorazioni grafiche: etichettatura Iml, applicazio-
ne sleeve e stampe offset. Temperature di esercizio (min./max.): -30° C / 
+120° C. Performance: tutti i prodotti Ats sono adatti al confezionamento in 
atmosfera modificata (Atm), alla sterilizzazione e alla pastorizzazione.
Specifiche tecniche
Ampia scelta di articoli standard e personalizzati. Gamma ½ gastro: 320 x 
260 mm, altezze disponibili: 40, 50, 60, 80, 95 mm. Gamma ¼ gastro: 260 
x 160 mm, altezze disponibili: 40, 50, 70, 95 mm. I prodotti Ats possono 
anche essere personalizzati mediante applicazione di grafiche offset, sleeve 
o etichettatura Iml. 

ALISTAR INFORMATICA
www.alistar.it
Nome prodotto
Ali.web
Settore di applicazione
Il gestionale Ali.web è stato ideato e realizzato appo-
sitamente per il settore agro-alimentare.
Descrizione e punti di forza del prodotto
Ali.web è un potente e moderno sistema Erp inte-
grato, di produzione Alistar Informatica, costruito in 
modo modulare, per consentire la 
gestione delle diverse aree azien-
dali, studiato specificatamente per 
le industrie alimentari: prosciuttifici 
e salumifici, industrie di lavorazione 
e trasformazione carne, lavorazio-
ne pesce, lavorazione ortofrutticoli, 
pastifici, industrie conserviere, in-
dustrie casearie. Ideato per gestire 
acquisti, magazzino, produzione, 
vendita, amministrazione e contabilità. Permette un 
incremento del dialogo e una maggiore fluidità inte-
grativa tra i reparti di amministrazione e quelli produt-
tivi, oltre a un maggiore controllo dei costi. Per ogni 
programma sono previste ricerche alfabetiche dei 
dati codificati sia tabellari che anagrafici. Altro vantag-
gio è la gestione in toto, da parte di Alistar, di tutte 
le applicazioni, gestionali e di automazione, oltre alla 
fornitura della consulenza, maturata dall’esperienza 

in ambito alimentare, che va ad accompagnare la for-
nitura del progetto completo (software e hardware 
specifico a corredo). L’adozione del sistema non ri-
chiede particolari conoscenze di tipo informatico.
Specifiche tecniche
Verticale: il software gestionale, così come gli appli-
cativi di fabbrica, sono studiati solo ed esclusivamen-
te per il settore agro-alimentare. Web-based: grazie 

all’interfaccia in pieno stile web, 
questo potente Erp è stato studia-
to per essere utilizzato attraverso 
il tradizionale browser che si usa 
per navigare su internet. Integrato: 
grazie all’utilizzo di un unico data-
base, è possibile centralizzare tutti 
i dati, riducendo al minimo errori di 
trascrizione. Modulare: è possibile 

selezionare uno o più moduli d’in-
teresse e integrarli successivamente con altri moduli; 
la maggior parte dei moduli Ali.web è studiata per es-
sere combinata con altri sistemi Ali.web o con sistemi 
gestionali già e presenti. Gestione in tutti i moduli 
della doppia unità di misura (es. pezzi e peso), con 
valori indipendenti tra loro. Personalizzazione artico-
lo ed etichette su misura. Collegamento al mondo 
e-commerce. Collegamento a software di Business 
Intelligence. 








