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Il mercato delle macchine e tecnologie per la produzione di mozzarella e altri 
formaggi molli è in forte crescita. Grazie soprattutto al ruolo giocato dai mercati 
esteri. Il consumatore finale si dimostra sempre più attento ed esigente, focalizzandosi 
su innovazione, performance e igiene delle soluzioni produttive. Ecco alcune delle 
principali proposte dei key player del comparto.

Lo speciale

H PP Italia, azienda con sede a Traver-
setolo – Parma, è il più grande tooling 
center europeo ad offrire il servizio di 
trattamento ad alta pressione degli ali-

menti. Nasce dall’idea innovativa di collaborare 
con produttori di alimenti delle più diverse cate-
gorie, dal lattiero caseario ai salumi, dai prodotti 
ittici ai trasformati vegetali, passando per i piatti 
pronti.

L’acronimo HPP sta per High pressure proces-
sing, un trattamento innovativo che sottopone i 
prodotti alimentari a pressioni migliaia di volte 
superiori a quella atmosferica. In questo modo, 
senza apportare calore, si inattivano i microrga-
nismi presenti nei cibi, sia solidi che liquidi, così 
da renderli microbiologicamente stabili, sicuri e 
allungandone la shelf life senza alterarne le ca-
ratteristiche organolettiche e gli aspetti nutrizio-
nali.

HPP Italia consente a tutti gli imprenditori del 
mondo food & beverage e alle insegne della Gdo 
di accedere a questo innovativo trattamento senza 
dover affrontare elevati investimenti tecnologici 
(impianti e strutture sono estremamente costosi). 
HPP Italia rappresenta per questo la soluzione 
migliore per chi desidera fruire dei vantaggi di 
questo processo a costi ragionevoli.

Un servizio a 360 gradi
Attraverso uno staff esperto, HPP Italia è in 

grado di offrire una serie di servizi aggiuntivi: 
prove rapide di messa a punto del processo e del 
prodotto (dal packaging alla formulazione), vali-
dazione e certificazione del processo HPP, sup-
porto nello sviluppo di market test e nell’imple-
mentazione del business plan.

HPP Italia inoltre offre ai propri clienti la mas-
sima riservatezza e si propone come partner uni-

co, sicuro e affidabile. Nell’ottica di una sem-
pre maggiore internazionalizzazione, l’adozione 
del trattamento con le alte pressioni, con la sua 
introduzione nei processi aziendali, consente di 
presentare i prodotti su mercati geograficamente 
più lontani (anche extraeuropei), assicurando la 
rispondenza degli alimenti ai più severi standard 
igienico-sanitari.

La necessità di garantire in modo preventivo 
cibi sicuri per il consumatore comporta anche 
vantaggi di tipo qualitativo: le alte pressioni, in-
fatti, assicurano un incremento della shelf life dei 
prodotti trattati e il mantenimento di una qualità 
elevata durante la vita commerciale degli stessi.

Partnership di alto livello
A garantire l’unicità e l’efficacia del servizio è 

la partnership con l’azienda leader nel settore per 
quanto riguarda la parte impiantistica, che vanta 
un’esperienza di oltre cinquant’anni.

Per i materiali e le tecnologie di confeziona-
mento, HPP Italia si rapporta con le più impor-
tanti aziende di packaging nazionali e mondiali. 
Nel caso dei processi, invece, per quanto riguar-
da la messa a punto e la validazione, HPP Italia 
ha siglato accordi di collaborazioni con primarie 
e referenziate istituzioni nazionali.

La tecnologia delle alte pressioni trova nume-
rose applicazioni nel settore alimentare: ad esem-
pio viene utilizzata con successo per trattare suc-
chi di frutta, piatti pronti a base di pasta, carne, 
pesce e vegetali, sughi, preparazioni vegetali, 
pesce, prodotti della salumeria. Le alte pressioni 
vengono impiegate anche nel trattamento di pro-
dotti dall’aroma delicato e particolare, come ad 
esempio estratti vegetali e frutti di bosco.

Il trattamento si applica sugli alimenti già con-
fezionati e, per la sua caratteristica di isostatici-

tà, non ne determina lo schiacciamento o la di-
struzione, a meno che questi non abbiano un forte 
contenuto gassoso.

Benefici garantiti
I benefici in tema di sicurezza alimentare ga-

rantiti dall’applicazione industriale del tratta-
mento HPP ai cibi sono significativi. Infatti, nei 
confronti delle forme microbiche pericolose per 
la salute umana e delle microflore alteranti, le 
alte pressioni determinano un effetto inattivante 
e distruttivo: il fenomeno dipende dalla pressione 
raggiunta, dal tempo di esposizione e dalla tem-
peratura di processo. 

Diversi studi confermano che il trattamento 
delle alte pressioni non abbia energia sufficien-
te a rompere un legame covalente e, quindi, de-
terminare direttamente delle modificazioni chi-
miche degli alimenti. L’alimento trattato risulta 
strutturalmente integro, con gli stessi aromi, gu-
sti e colori, con le capacità antiossidanti e il con-
tenuto vitaminico del prodotto fresco.

L’applicazione delle alte pressioni agli alimenti 
determina un’estensione significativa della shelf 
life, che generalmente può aumentare dalle 3 alle 
5 volte rispetto a quella del prodotto non trattato. 
Questo perché la durata di un prodotto è correlata 
al numero di batteri alteranti in esso presenti e 
alla loro crescita nel tempo: il metodo HPP inat-
tiva la carica microbica, finendo così per stabi-
lizzare i cibi.

 Una shelf life estesa è sinonimo di maggiore 
convenienza per il consumatore e di vantaggi di-
stributivi per produttori e distributori, attraverso 
la possibilità di approcciare nuovi mercati o mi-
gliorare gli aspetti logistici. HPP Italia apre le 
porte del mondo di una nuova generazione di ali-
menti e a nuovi orizzonti di mercato.

HPP Italia: 
l’innovazione è servita
Con il trattamento ad alta pressione, gli alimenti restano freschi, sicuri e stabili a lungo. 
Un’opportunità unica per le aziende del food&beverage. 

Plastica, materiali alternativi e nuovi modelli di business 
al centro del forum internazionale promosso da Ucima e Fondazione Fico, 
lo scorso 20 e 21 febbraio. 500 i partecipanti e 35 i relatori provenienti da tutto il mondo.
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Maca Engineering 
entra nel Gruppo Arol

Ilpra acquisisce il ramo 
d’azienda commerciale di Unimec

Nestlé si converte alla plastica riciclata. 
Pronti investimenti per 2 miliardi di euro

Russia: tecnologie in mostra 
a Upakovka e Interplastica 2020

Coronavirus, Ucima: “Chiediamo ai clienti stranieri di avere 
fiducia nel nostro sistema industriale”

Maca Engineering, specialista nella progettazione e costruzione di macchine per la produzione, l’as-
semblaggio e il taglio di capsule in alluminio e plastica, entra a far parte del Gruppo Arol, punto di rife-
rimento nella progettazione e produzione di sistemi di capsulatura. “Siamo particolarmente soddisfatti 
di accogliere nella nostra famiglia il team di Maca Engineering, che da oltre 30 anni progetta e produce 
macchinari sinonimo di robustezza, precisione ed affidabilità, perfettamente in linea con i nostri valori e 
obiettivi”, commenta Alberto Cirio, amministratore delegato di Arol, che con questa nuova acquisizione 
conferma il proprio progetto industriale, volto a espandere l’offerta di macchine ad alto contenuto tec-
nologico per il packaging primario. La campagna di aggregazioni di Arol è cominciata nel 2017 con 
l’acquisizione di Unimac-Gherri (Montecchio, Reggio Emilia), specializzata nello riempimento e nella 
chiusura di contenitori in vetro con capsule twist-off per il settore alimentare, ed è proseguito nel 2018 
con Tirelli (Porto Mantovano, Mantova), attiva nella produzione di impianti di riempimento, tappatura ed 
etichettatura per l’industria cosmetica.

Ilpra, specialista del packaging in ambito alimentare, cosmetico 
e medicale ha acquisito il ramo d’azienda commerciale di Uni-
mec, società a sua volta controllata al 100% da Ilpra Group Srl, la 
quale è partecipata dagli attuali soci di maggioranza di Ilpra Spa, 
Maurizio Bertocco e Cristina Maldifassi. Attiva dal 1994, Unimec 
vanta un’esperienza pluriennale nel settore dell’intermediazione di 
macchinari industriali per il confezionamento e nel 2019 ha regi-
strato un fatturato di circa 1,8 milioni di euro, di cui 0,3 milioni di 
realizzati dal ramo d’azienda in oggetto della cessione. “L’acqui-
sizione del ramo di azienda commerciale di Unimec è coerente 
con la strategia di crescita per linee esterne di Ilpra”, commenta 
Maurizio Bertocco, presidente e Ad di Ilpra. “Questa operazione 
ci permette di ampliare il range di potenziali nuovi clienti, sul mer-
cato domestico”.

Nestlé ha annunciato che investirà fino a 2 miliardi di franchi sviz-
zeri (circa 2 miliardi di euro) per passare dall’utilizzo di plastica 
vergine a quella riciclata in ambito alimentare. Nel 2018, la multi-
nazionale si era già impegnata a rendere riciclabile o riutilizzabile 
il 100% dei suoi imballaggi entro il 2025. Ora, punta a ridurre di 
un terzo l’utilizzo di plastica vergine, acquistare fino a 2 milioni di 
tonnellate di plastica riciclata per uso alimentare e investire 1,5 
miliardi di franchi svizzeri nell’utilizzo di questi materiali, sempre 
entro il 2025. Oltre all’attività di ricerca condotta presso il Nestlé 
Institute of Packaging Sciences, la multinazionale accresce il suo 
impegno verso la sostenibilità con il lancio di un fondo di venture 
capital da 250 milioni di franchi svizzeri per investire sulle start-up 
del settore.

937 espositori provenienti da 40 Paesi e 24.950 visitatori. È que-
sto il bilancio dell’edizione 2020 del duo fieristico composto da 
Upakovka e Interplastica, in scena presso il Central Exhibition 
Complex Expocentre di Krasnaya Presnya, a Mosca, dal 28 al 31 
gennaio scorsi. Come membro dell’interpack alliance, Upakovka 
si rivolge sia ai produttori di beni alimentari che non alimentari. 
In ambito food, negli ultimi anni l’industria russa ha conosciuto 
una crescita stabile e dopo il +1,2% messo a segno nel 2019, si 
stima che la vendita di prodotti alimentari confezionati nel Paese 
crescerà di un altro 6% entro il 2023, a 33 milioni di tonnellate. La 
Germania si conferma il primo fornitore di tecnologie di proces-
sing e packaging per l’industria russa. Secondo l’associazione 
tedesca di settore Vdma, nei primi 11 mesi del 2019 la Germania 
ha esportato in Russia macchine per un valore di 324 milioni di 
euro. La prossima edizione di Upakovka e Interplastica si terrà a 
Mosca, dal 26 al 29 gennaio 2021.

III

di Margherita Luisetto

“In questo momento di incertezza, dovuto all’escalation del Coronavi-
rus in molti Paesi, Ucima ritiene indispensabile far presente a tutta la 
clientela mondiale che le nostre aziende hanno posto in essere tutte le 
azioni necessarie per tutelare la salute e la sicurezza dei loro dipenden-
ti”, sottolinea Enrico Aureli (foto), presidente dell’Unione dei costruttori 
italiani di macchine automatiche per il confezionamento e l’imballaggio 
(Ucima). “Vogliamo altresì rassicurare che le aziende del settore stan-
no ponendo l’assoluto impegno nel vigilare sui propri dipendenti e col-
laboratori per garantire ai propri clienti la continuità dell’attività produtti-
va, commerciale e l’assistenza tecnica con lo stesso livello qualitativo e 
senza alcuna limitazione. Esortiamo pertanto la clientela internazionale 
a proseguire nelle normali relazioni in essere con le nostre aziende 
mantenendo la fiducia che il nostro sistema industriale si guadagna 
ogni giorno su tutti i mercati internazionali”.

Imprima e Avery Dennison 
insieme per la sicurezza 
alimentare
L’innovativa tecnologia TT Sensor Plus 2 traccia la temperatura dei prodotti deteriorabili. 
Una novità rivoluzionaria, dalla comprovata efficacia in svariati settori.

Una smart label
TT Sensor Plus 2 rappresenta una 
valida soluzione per tracciare la tem-
peratura di prodotti deteriorabili. Regi-
stra temperature che vanno da -20 °C 
a +50 °C con una precisione di circa 
±0,3 °C ed è in grado di effettuare, a 
intervalli di tempo predeterminati, fino 
a 150mila rilevamenti. Vanta un’inter-
faccia semplice e intuitiva che registra 
la cronologia dettagliata di ciò che è 
accaduto alla merce durante il suo 
viaggio. Inoltre è collegato a un’ap-
plicazione per smartphone e le sue 
informazioni vengono archiviate in un 
cloud dedicato. 

I vantaggi
Tra gli svariati vantaggi offerti da TT 
Sensor Plus 2 segnaliamo: basso co-
sto rispetto alle tecnologie tradiziona-
li, soluzione usa e getta, dimensioni 
ridotte e un anno di autonomia della 
batteria. 

I settori di applicazione 
Oltre che funzionale, TT Sensor Plus 
2 è una tecnologia versatile: sta regi-
strando, infatti, ottimi risultati in molte-
plici settori. Oltre al ‘Food and Bevera-
ge’ - in cui TT Sensor Plus 2 garantisce 
la limitazione degli sprechi e qualità 
assicurata nella movimentazione del-
le merci sensibili -, il sistema messo a 
punto da Imprima e Avery Dennison 
ha dimostrato di essere vantaggioso 
anche nel settore del catering, in quel-
lo farmaceutico e cosmetico, nell’ab-
bigliamento e nei beni culturali. 

TT SENSOR PLUS 2Quando il mondo della 
ricerca incontra quel-
lo dell’industria in uno 
spirito di arricchimento 

reciproco e di confronto creativo, 
nascono giornate come quella che si 
è svolta il 14 febbraio scorso a Viga-
rano Mainarda (Ferrara) presso Im-
prima, sede centrale di un gruppo di 
aziende specializzate nell’etichetta-
tura e nei sistemi di identificazione. 
Presenti alcuni esponenti del mondo 
universitario, biologi, imprenditori e 
supply chain managers, coinvolti nel 
workshop, non solo dal punto di vi-
sta professionale ma anche in veste 
di consumatori, perché la qualità e 
la sicurezza dei prodotti che portia-
mo sulle nostre tavole ogni giorno 
riguarda tutti molto da vicino.

La tavola rotonda è stata occasione 
per parlare delle alterazioni che pos-
sono subire farmaci, alimenti freschi 
- come carni, pesci, molluschi, salumi, 
pasta fresca - e surgelati durante la loro 
movimentazione. Argomenti importan-
ti per chi desidera che il proprio brand 
e i propri prodotti siano sempre asso-
ciati a valori di eccellenza e sicurezza. 
Sia produttori che acquirenti, infatti, 
desiderano che i prodotti mantengano 
sempre un’ottima qualità durante il tra-
sporto. Tuttavia, le merci sensibili alle 
variazioni di temperatura si possono al-
terare durante il viaggio pur sembrando 
perfettamente integre al momento della 
consegna.

Grazie all’organizzazione tecni-
co-scientifica di Patrizia Fazio (consu-
lente di Imprima), l’introduzione e me-

diazione di Antonio Ubaldi professore 
dell’Università di Parma, la collabora-
zione di Avery Dennison, Svat Group, 
Laboratori Rocchi, Innovative Solu-
tions, Associazione Farmaceutici Indu-
stria, Gruppo Forno d’Asolo, Associa-
zione Generale Cooperative Italiane, 
FC Mediazioni, Centro Software W4Y 
e Studio Legale de Angelis, sono state 
affrontate problematiche, case history 
e possibili soluzioni tecnologiche. 
Senza trascurare l’aspetto legale che 
vincola le aziende all’osservazione di 
regole molto rigide a tutela del consu-
matore. Un argomento particolarmente 
importante poiché i risarcimenti dovuti 
per responsabilità legate all’errata con-
servazione di un prodotto possono rag-
giungere cifre considerevoli.

Imprima ha quindi individuato nella 
tecnologia TT Sensor Plus 2 prodotta 
da Avery Dennison, azienda da sempre 
impegnata a esplorare e ideare a livello 
mondiale nuove tecnologie di etichette, 

un’affidabile soluzione per tracciare la 
temperatura di prodotti deteriorabili. 
La consolidata fiducia tra le due azien-
de e gli investimenti fatti nell’ambito 
dell’innovazione tecnologica e della 
formazione del proprio staff tecnico, 
ha portato Imprima a diventare part-
ner preferenziale per la divulgazione 
scientifica, la distribuzione e i servizi 
postvendita del data logger.

TT Sensor Plus 2 registra tempe-
rature che vanno da -20 °C a +50 °C 
con una precisione di circa ±0,3 °C ed 
è in grado di effettuare, a intervalli di 
tempo predeterminati, fino a 150mila 
rilevamenti. Grazie alle ridotte dimen-
sioni, può essere applicato sia all’ester-
no dell’imballaggio che al suo interno. 
All’arrivo della merce, i dati raccolti 
sono facilmente scaricabili, tramite 
NFC, su smartphone o computer. Il 
software in dotazione permette di crea-
re profili personalizzati per ogni utente, 
destinatario, articolo da tracciare e pre-
vede una App per dispositivi mobili e 
un ambiente Cloud dedicato. Un’inter-
faccia semplice e intuitiva visualizza la 
cronologia dettagliata di ciò che è ac-
caduto alla merce durante il suo viag-
gio evidenziando eventuali problemi. 
Le informazioni raccolte possono poi 
essere estrapolate per ulteriori analisi 
o condivise via email per aumentare 
l’efficienza della catena di approv-
vigionamento. Ogni etichetta, infi-
ne, possiede un codice ID univoco 
che ne impedisce la contraffazione. 
Al termine dei lavori TT Sensor Plus 
2 si è quindi guadagnata all’unani-
mità la definizione di ‘Smart Label’.

Industria 4.0: più di 40mila aziende a 
rischio multa per l’acquisizione di software

41.011 aziende italiane rischiano di essere sottoposte a un 
accertamento da parte dall’Agenzia delle entrate e di incor-
rere in multe molto salate per aver fruito indebitamente degli 
incentivi del Piano nazionale Industria 4.0 per l’acquisizione 
di software. È quanto riporta un articolo di Italia Oggi, che 
alla base dell’errore evidenzia una probabile cattiva inter-
pretazione del testo di legge, dove “la possibilità di fruire 
dell’incentivo per il software è riservata esclusivamente a 
chi abbia effettuato almeno un investimento in un bene ma-
teriale 4.0”. L’articolo spiega che in un’analisi effettuata dal 
ministero dell’Economia sulle dichiarazioni 2018 (quindi rela-
tive all’anno 2017), 8.300 soggetti hanno fruito dell’incentivo 
sull’hardware e 18.700 di quello sul software. “Sono quindi 
almeno 10.400 le aziende che hanno fruito di un incentivo 
senza averne titolo”, sottolinea il quotidiano. Tuttavia, in un’a-
nalisi svolta dal ministero dello Sviluppo economico sempre 
sulle dichiarazioni 2018 – dove i conteggi sono stati  fatti pro-
babilmente su base diverse – emergerebbe che le aziende 
fruitrici degli incentivi 4.0 (iperammortamento + incentivo 
software) siano 56.302. Di cui 13.843 hanno fruito solo dell’i-
perammortamento sull’hardware e 1.448 hanno fruito (legit-
timamente) sia dell’incentivo sui beni materiali sia di quello 
sui beni immateriali. Infine, 41.011 aziende avrebbero fruito 
(illegittimamente) solo dell’incentivo al 140% sul software.
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Speciale macchine per mozzarella e formaggi a pasta molle o filata

IV V

di Elisa Tonussi e Federica Bartesaghi

Il mercato delle macchine e tecnologie 
per la produzione di mozzarella e altri formaggi molli 

è in forte crescita. Grazie soprattutto
 al ruolo giocato dai mercati esteri. Il consumatore 

finale si dimostra sempre più attento ed esigente, 
focalizzandosi su innovazione, performance e igiene 

delle soluzioni produttive. Inevitabilmente, 
la sostenibilità delle soluzioni è un fattore 

discriminante nelle scelte d’acquisto. Ecco alcune 
delle principali proposte dei key player del comparto.

SOLUZIONI 
PER TUTTE
LE PASTE

SISTEMA PVF CON CIP DI LAVAGGIO
Il Sistema PVF con Cip di lavaggio è atto alla presa prodotto all’uscita da un taglie-
rina/cubettatrice mediante una tramoggia di accumulo dalla quale in aspirazione il 
prodotto viene portato all’interno del sistema di trasporto con cicli di tempo impo-
stabili oppure mediante sensore di livello interno. Un consenso esterno (multitesta 
/cuocitore) darà il segnale al sistema di trasporto per lo scarico del prodotto. Finita 
tale operazione il sistema di trasporto tornerà in fase di aspirazione ripetendo il 
ciclo. Rispetto a nastri trasportatori, facchini e tazze elevatrici, i vantaggi che il 
PVF garantisce sono: modularità per un facile smontaggio durante le fasi di pulizia 
(effettuabile da un solo operatore senza ausilio di attrezzi meccanici); riduzione dei 
tempi di fermo impianto per la pulizia e sanificazione; ingombri ridotti in quanto il 
trasporto si sviluppa in verticale; facilità e adattabilità di montaggio anche su im-
pianti già esistenti; aumento della distanza e portata di trasporto senza dover cam-
biare o modificare parti della macchina ad eccezione della pompa; costi contenuti; 
nessuna alterazione organolettica, inquinamento o perdita di prodotto durante il 
trasporto.

Specifiche tecniche
• Costruito in acciaio inossidabile Aisi 316
• Max. volume carico/batch: 18 litri
• Grado filtrazione: 10 µm
• Alimentazione: 380 Vac, 50 Hz
• Potenza installata: 9,2 kW

FILATRICE IMPASTATRICE CONTINUA MOD. DM12
Macchina progettata per la cottura e la filatura in continuo di qualsiasi tipo di for-
maggio a pasta filata, come mozzarella, fior di latte, pizza-cheese, provolone, sca-
morza, caciocavallo, kasar, bastoncini di formaggio e molto altro. I punti di forza 
del sistema sono la struttura compatta, il design chiuso e igienico e la possibilità 
di lavorare a cotte (batch) o in continuo, a seconda delle necessità dell’utente. 
Inoltre, grazie alla possibilità di regolare l’immissione, la quantità e la temperatura 
dell’acqua di filatura in funzione delle esigenze produttive, il risultato è un prodotto 
di alta qualità. Al fine di soddisfare le più specifiche esigenze produttive (conte-
nuto di umidità, produzione oraria, maggiore flessibilità), la filatrice mod. DM12 è 
disponibile in quattro diverse varianti.

Specifiche tecniche
• circuito di lavaggio Cip (cleaning in place) per una perfetta pulizia della mac-
china
• gestione manuale o automatica tramite controllo Plc delle fasi di lavoro e pulizia

ESTRUSORE ED EMULSIONATORE
PER BLOCCHI DI FORMAGGIO, CAGLIATA E BURRO
Estrusori ed emulsionatori per formaggio, cagliata e burro (anche congelati) per linee 
automatiche di produzione di formaggi freschi spalmabili e fusi. Macchine caratteriz-
zate da elevate capacità produttive (sino a 20 ton/h e granulometria di Ø2.8 o Ø5 mm) 
e bassi costi di formulazione, grazie all’elevato rapporto tra la superficie di contatto 
e le ridotte dimensioni di granulometria. Questo aumenta l’efficacia dei componenti 
funzionali, incrementando le proprietà di fusione, emulsione e idratazione delle pro-
teine del latte. La linea viene equipaggiata di serie con un dispositivo di separazione 
automatica delle sostanze estranee (come pietre o sassolini) che potrebbero essere 
presenti nel formaggio prima di essere estruso, installato sulla tubatura di alimenta-
zione. Equipaggiato di valvola a sfera e guarnizioni raffreddate ad acqua. Il passag-
gio successivo all’estrusore è l’emulsionatore con testa formata da statore e rotore, 
indicato quando la dimensione finale della grana del formaggio deve essere minima. 
L’alimentazione dell’emulsionatore fine linea può avvenire tramite una pompa specifi-
ca per formaggio. L’emulsionatore può essere installato su rotaie per essere spostato 
dalla linea produttiva durante le operazioni di pulizia e manutenzione

LINEA AUTOMATICA DI PRODUZIONE STRING CHEESE 
La linea automatica di produzione dello string cheese offerta da MilkyLAB consiste in: 
filatrice a vapore, formatrice automatica con un sistema di estrusione speciale, sistema di 
raffreddamento, taglio e tunnel di asciugatura. Il sistema di estrusione speciale permette 
di ottenere strisce di formaggio parallele e separate, di modo che la struttura del prodotto 
avrà una forma perfetta e un peso predeterminato, garantendo allo  stesso tempo la giusta 
fibrosità.

FABER
www.multivacuum.itDIMA 

www.dima.it 

LAZZARI EQUIPMENT
www.lazzariequipment.com 

MILKYLAB 
www.milkylab.it TAS

www.tasimpianti.it

Flavio Agazzi, titolare
“Nel settore della produzione di mozzarella 
e formaggi a pasta molle Faber ha svilup-
pato negli anni un sistema di trasporto - il 
modello Pvf con Cip di lavaggio - per ca-
gliata, mozzarella a cubetti, julienne e cilie-
gine. Una valida alternativa agli elevatori a 
tazze e ai nastri di trasporto. Peculiarità di 
questo sistema sono le elevate portate (fino 
a 4mila kg/h), gli ingombri ridotti, la facilità 
di sanificazione e la predisposizione per 
Cip di lavaggio. Complessivamente, ne-
gli ultimi anni il settore lattiero caseario ha 
mostrato un interessante trend di crescita. 
Le esigenze del mercato sono sempre più 
sartoriali e, nello specifico, i nostri sistemi 
devono sposarsi alla tipologia di prodotto 
lavorato dei clienti. Le sollecitazioni che ci 
provengono dal mercato vanno in diverse 
direzioni: integrità del prodotto, nessuna 
contaminazione dall’esterno, alte perfor-
mance di trasporto, bassi consumi ener-
getici”.

Siham Chihab, sales manager
Dima progetta, sviluppa e realizza macchinari e impianti per l’industria casea-
ria, in particolare per la produzione di tutti i tipi di formaggi a pasta filata - come 
mozzarella, pizza cheese, string-cheese, provolone, scamorza, caciocavallo, 
mozzarella analoga e mozzarella grattugiata - con capacità produttiva da 100 
a 5mila kg l’ora. “La gamma dei prodotti Dima copre tutto il processo di lavo-
razione dei formaggi a pasta filata, dalle polivalenti per la coagulazione del 
latte fino ai sistemi di alimentazione della mozzarella per il confezionamento. 
Offriamo soluzioni innovative e affidabili capaci di soddisfare tanto le richieste 
del piccolo casaro, quanto quelle delle realtà più strutturate. Rispetto al triennio 
2016-2018, nel 2019 abbiamo registrato un aumento considerevole del fattu-
rato che è quasi raddoppiato. Complice il trend positivo sui mercati esteri, che 
hanno un’incidenza del 90% sul fatturato. Sebbene esportiamo già in tutte le 
parti del mondo, negli ultimi anni abbiamo registrato un trend particolarmente 
positivo in paesi come la Polonia, la Russia e la Cina. Sul fronte della clientela, 
notiamo un’attenzione sempre maggiore per i dettagli, l’innovazione e l’igiene 
delle soluzioni produttive. Questo implica una richiesta crescente di automa-
zione nei processi produttivi e di componenti longevi, affidabili e ad alte presta-
zioni. Non manca anche l’attenzione al risparmio energetico e alla flessibilità: 
il mercato chiede soluzioni in grado di produrre con facilità e rapidamente una 
vasta gamma di prodotti differenti, cambiando solo gli accessori di formatura”.

Andrea Lazzari, titolare
“Siamo importatori esclusivi per l’Italia del brand danese Scansteel Foodtech, che 
produce una vasta gamma di estrusori ed emulsionatori specifici per formaggio, 
cagliata e burro. Disponibili in più versioni, con bocche e filtri di estrusione di di-
versi diametri e potenze, possono estrudere sia il prodotto fresco sia congelato 
in blocchi. Una collaborazione, quella con Scansteel, che la nostra azienda ha 
avviato negli anni ’80 e che prosegue anche oggi. Il brand è infatti considerato, 
su scala mondiale, leader nella realizzazione di grandi impianti di lavorazione dei 
formaggi fusi”.

Claudia Mucci, commerciale 
“Dal 1980, offriamo macchine e linee complete per la produzione di mozzarella, sca-
morza e string cheese. Soluzioni che esportiamo in più di 60 Paesi, contribuendo a 
esportare nel mondo la tradizione della mozzarella italiana. All’estero come in Italia, 
ci occupiamo direttamente di installare gli impianti presso i clienti, non trascurando 
la formazione e l’assistenza per ottenere le migliori performance produttive. La no-
stra rete internazionale conta più di 40 local partner situati nelle principali aree del 
mondo. Dal punto di vista tecnologico, il nostro reparto ricerca e sviluppo ha ideato 
soluzioni esclusive e particolarmente innovative per soddisfare le diverse esigenze 
dei clienti, che oggi guardano sempre più a una maggiore resa nel prodotto fina-
le, al risparmio energetico e all’automatizzazione del processo produttivo. Inoltre, 
in MilkyLAB la ricerca e l’innovazione si esprimono anche mettendo a disposizione 
il Trial & Training Center, un centro di ricerca e formazione ad alto contenuto tecno-
logico utile a toccare con mano, sperimentare e imparare a produrre i più importanti 
prodotti caseari”.

Marco Sola, amministratore
“Ai produttori di mozzarella e formaggi a pasta molle offriamo soluzioni 
con elevate tecnologie e una resa più alta, grazie anche all’impiego del 
vapore. Riducendo a zero il latticello è infatti possibile recuperare tutto 
il grasso che, altrimenti, andrebbe perso. Tra le principali richieste dei 
nostri clienti figurano senz’altro un maggiore grado di automazione e la 
realizzazione di monoblocchi autonomi e indipendenti. Le esportazioni 
rappresentano un’importante quota del nostro business in questo set-
tore, con un’incidenza sul fatturato del 70%”.
BUMOVA 
La macchina consente di realizzare tutte le fasi di produzione della moz-
zarella in modo automatico. Un monoblocco autonomo studiato per essere 
posizionato a vista nei centri commerciali e nei caseifici.
Specifiche tecniche
• Touch screen e Plc con gestione lavorazione
• Generatore vapore elettrico incorporato
• Portata da 80 a 200 kg/h
• Formatura di qualsiasi pezzature da 10 a 1000 g, nodini e trecce 
• Formaggi fusi e vegani

EMULSIONATORE 
SCANSTEEL 

FE 250

ESTRUSORE 
SCANSTEEL 

MGX 250-300-400
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La rivoluzione green
Ad ‘aprire le danze’ del forum internazionale è la presentazione dei dati dell’Osserva-
torio packaging del largo consumo di Nomisma a cura di Silvia Zucconi, market intel-
ligence manager dell’istituto di ricerca. Quanto emerge è che l’impatto ambientale del 
packaging influenza sempre più le scelte dei consumatori, dove il 98% del campione 
si dice è convinto che a fare la differenza siano le piccole azioni quotidiane da parte 
dell’intera collettività. Il 48% del campione dichiara inoltre di non acquistare più prodotti 
che presentano un sovra-imballaggio, mentre il 22% dice di non acquistare più prodotti 
confezionati nella plastica.
Benché un numero crescente di consumatori richieda all’industria packaging più so-
stenibili, una misera percentuale di loro si dice disposta a pagare di più per queste 
alternative ‘green’: il 41% del campione non è infatti intenzionato a spendere di più e un 
ulteriore 26% si dice intenzionato a spendere poco di più. Alla prova dei fatti, questa già 
scarsa propensione rischia di tradursi in un rifiuto pressoché totale da parte del 67% 
degli italiani.
Lo scenario però non cambia se guardiamo oltre i confini nazionali, in particolare Ger-
mania e Stati Uniti, paesi a cui si è estesa l’indagine di Nomisma. Il 56% dei consumatori 
tedeschi e il 51% degli statunitensi non si dice disposto a pagare di più per un packa-
ging sostenibile. “C’è in Italia come anche all’estero l’esigenza, espressa dai consuma-
tori, di avere maggiore chiarezza”, spiega Silvia Zucconi. “Le aziende devono mettere il 
consumatore nella posizione di acquisire le informazioni sulla sostenibilità di un prodotto 
nel modo più immediato e chiaro possibile. Il consumatore desidera essere parte attiva 
di questo processo, ma deve essere messo nella condizione di poterlo comprendere”. 
Secondo Nomisma, ogni italiano produce ogni anno 173 chili di packaging. Un valore 
in crescita dell’11% negli ultimi 10 anni. Di questi 173 chili, il 40% è rappresentato da 
carta, il 19% da plastica e il 18% da vetro. Analizzando solo i rifiuti in plastica, il 59% è 
costituito da packaging.

La sostenibilità come driver d’acquisto
Sebbene non sia disposto a pagare di più, il consumatore italiano si dice attento alla so-
stenibilità di un prodotto, indicandola come il secondo maggior driver d’acquisto (36%) 
dopo la qualità del prodotto stesso (44%). Dall’indagine di Nomisma emerge però come 
il consumatore sia confuso circa il significato stesso di ‘sostenibilità’: per il 42% del 
campione questa si associa ai prodotti biologici; per il 37% significa avere una confe-
zione realizzata con materiali riciclati o a basso impatto ambientale; per il 31% indica 
un prodotto che deriva da una produzione che utilizza fonti rinnovabili o con un basso 
consumo di energia/acqua (18%); infine, per il 24% del campione essere sostenibili 
significa garantire il giusto reddito a chi produce.
Interessante anche l’analisi dei materiali di confezionamento che, secondo i consuma-
tori, sono più sostenibili: nel settore beverage si tratta del vetro (64%) e del cartone/brik 
(26%); in ambito food è la carta a essere ritenuta più green (47%). Ultimo gradino del 
podio per la plastica, scelta da solo il 4% dei consumatori. Ma quali sono le azioni che 
gli italiani compiono per essere più sostenibili? Ben l’83% afferma di praticare la raccolta 
differenziata, seguono la riduzione dei consumi elettrici (78%) e idrici (77%), la limita-
zione dell’acquisto di bottiglie in plastica (41%) e il preferire trasporti sostenibili (38%).

La ricerca di pack sostenibili, senza pagare di più

La caratteristica della sostenibilità

Willingness to pay (Wtp) per un pack più sostenibile

Come valuti l’impegno delle aziende nella riduzione dell’impatto 
ambientale del packaging dei prodotti?

0-5%

Non adeguato Sufficiente e appena sufficiente Adeguato

5-10% 10-20% Più del 20% Nulla in più

26%

4%
3%

24%

7% 2%

41%

56%
39%

33%
28%

22%
17%

1%

È biodegradabile
È facilmente riciclabile

Posso utilizzarlo di nuovo
È compostabile/prodotto

con materiali plant-based
È prodotto con materiali riciclati

È plastic-free
Non ho una opinione 

precisa in merito

Quali caratteristiche dei materiali rendono più sostenibile il packaging di un prodotto?

RISPOSTA MULTIPLA

Quanto sarebbe disposto a pagare in più per una confezione che 
ha un impatto minore sull’ambiente?

WTP NULLA O MOLTO DEBOLE (che nella pratica rischia di azzerarsi)

Condividere le conoscenze 
e le best practice acquisi-
te sul campo è forse l’u-
nica via percorribile per 

aiutare il mondo del confeziona-
mento a vincere la sfida della so-
stenibilità, che negli anni a venire 
sarà il grande banco di prova di tut-
ta la filiera agroalimentare.

E proprio ridefinire le linee guida 
per il settore, oltre che portare un 
po’ di chiarezza sul vero significato 
di ‘sostenibilità’ - una parola così 
abusata, oggi, da perdere quasi il 
suo vero significato - era l’obietti-
vo del primo forum internazionale 
Packaging Speaks Green, che ha 
avuto luogo a Bologna lo scorso 20 
e 21 febbraio. Un evento promosso 
da Ucima, l’Associazione nazio-
nale che rappresenta i costruttori 
italiani di macchine per il confe-
zionamento e l’imballaggio, con la 
collaborazione di Fondazione Fico, 
che ha ospitato l’evento. A prende-

re la parola, 35 relatori provenienti 
da tutti i continenti in rappresen-
tanza di alcuni dei maggiori brand 
leader a livello globale, ma anche 
università, istituti di ricerca e isti-
tuzioni.

“In questo momento storico è 
più che mai necessario stabilire un 
benchmark che ci aiuti a tracciare 
la strada da seguire per raggiun-
gere l’obiettivo della sostenibilità 
del packaging”, sottolinea Enrico 
Aureli, presidente di Ucima. Ne è 
consapevole anche il presidente di 
Fondazione Fico, Andrea Segré: 
“La sostenibilità è un obiettivo 
raggiungibile solo in ottica di si-
stema. E oggi le realtà del settore 
alimentare, dall’industria alla di-
stribuzione, sono pronte a impe-
gnarsi nel perseguirla. Packaging 
Speaks Green si è dimostrato pre-
ciso riferimento per la svolta ver-
de della produzione industriale, sin 
da questa prima edizione”. Visto il 

CONSUMATORI E DISTRIBUZIONE

successo della due giorni bolognese 
infatti, d’ora in poi l’evento si terrà 
con cadenza annuale.

Fino a solo qualche settimana fa, 
ovvero prima che l’emergenza Co-
ronavirus catalizzasse l’attenzione 
di istituzioni, stampa e cittadini, 
quello della sostenibilità nel packa-
ging era uno dei grandi temi che 
animavano il dibattito pubblico e 
politico.

Un’attenzione che, da un lato, 
ha contribuito a spronare gli ope-
ratori della filiera ad affrontare di 
petto le sfide imposte dalla circular 
economy, con la creazione di nuo-
vi modelli di business sostenibili; 
dall’altro, però, ha generato una 
lunga serie di fake news, in primis 
sulla plastica. 

Quest’ultima è stata decretata 
all’unanimità - e a ogni latitudine - 
il nemico numero uno dell’ambien-
te. Sebbene le sue proprietà, forse 
poco note ai più, la rendano proba-

bilmente uno dei materiali più so-
stenibili attualmente in commercio. 
Non è mancato anche un confronto 
sulle bioplastiche, che al contrario 
della plastica sono viste come la 
soluzione a tutti i mali del mondo, 
sebbene presentino non pochi pro-
blemi nel fine vita.

A questo proposito, dal confronto 
bolognese sono emersi alcuni dei 
grandi problemi che industria e di-
stribuzione si trovano ad affronta-
re quotidianamente e che il mondo 
istituzionale e politico dovrebbe 
tenere in grande considerazione. In 
primis, la totale mancanza di uni-
formità nei sistemi di raccolta dei 
rifiuti, che oltre a rappresentare un 
grosso impedimento per gli ope-
ratori genera anche grande confu-
sione nel consumatore finale, vero 
fautore della raccolta differenziata.

Tra i maggiori highlights della se-
zione dedicata al contesto legislati-
vo c’è invece la profonda frattura 

esistente tra i Paesi più sviluppati 
- dove sostenibilità e salvaguardia 
dell’ambiente sono temi sempre più 
sentiti dalla popolazione - e i Pae-
si in via di sviluppo, dove invece 
la prima preoccupazione del con-
sumatore finale è ancora quella di 
garantire alla propria famiglia cibo 
e bevande, indipendentemente da 
come queste siano confezionate.

Durante il panel dedicato al mon-
do retail è brillata per assenza Ama-
zon. Sarebbe stato particolarmente 
interessante conoscere le strategie 
del colosso dell’e-commerce che, 
nel 2017 (quindi ben due anni fa), 
ha spedito in giro per il mondo 5 
miliardi di pacchi caratterizzati da 
abbondanza di packaging primario 
e secondario. L’e-commerce, infat-
ti, è stato individuato come uno dei 
sistemi che maggiormente contri-
buisce alla generazione di rifiuti, 
soprattutto nei Paesi in via di svi-
luppo.

segue a pagina VIII
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35%
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Fonte:Osservatorio Nomisma Packaging Largo Consumo, 2019

di Federica Bartesaghi

Plastica, materiali alternativi e nuovi modelli di business 
al centro del forum internazionale promosso da Ucima e Fondazione Fico, 

lo scorso 20 e 21 febbraio. 500 i partecipanti e 35 i relatori provenienti da tutto il mondo.
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Italia & sostenibilità
Tasso di riciclo dei rifiuti di imballaggio in plastica
(valori % I Anno 2016)

EMISSIONI ATMOSFERICHE PER UNITÀ DI PRODOTTO
(tonnellate di CO2  equivalente per Mnl di euro prodotto)

ITALIA BIG 5 UE

UE 28 Francia Italia Regno Unito Spagna Germania
Fonte: Nomisma su dati Eurostat, 2017

97,3 105,9

14,8 15,9

285,9 318,6

3° 125,4 42,5% 42,4%

2° 18,0

2° 445,8

RANK ITA UE

INPUT ENERGETICI PER UNITÀ DI PRODOTTO
(tonnellate petrolio equivalente per Mnl di euro prodotto)

INPUT DI MATERIA PER UNITÀ DI PRODOTTO
(tonnellate per Mnl di euro prodotto)

Obiettivo 2025: 
50%

Obiettivo 2030: 55%

Scelte di acquisto. La sostenibilità nel carrello

Gli acquisti sono sostenibili se...

Fonte:Osservatorio Nomisma Packaging Largo Consumo, 2019

37%

42%

13%

31%

24%
20%

18%

% di italiani che ritengono sostenibile un prodotto se presenta i seguenti attributi

Proviene da agricoltura biologica

È confezionato con materiali riciclati 
o a basso impatto ambientale. 

È prodotto con materiali riciclati

È prodotto con fonti di energia
 rinnovabili. 

È prodotto con basso consumo 
di energia/acqua

Garantisce un giusto reddito 
a chi lo produce. 

Tutela i diritti dei lavoratori 

L’Europa verso il Green Deal
A distanza di tre anni dalla sua adozione, nel dicembre 
2015, il Piano d’Azione Ue per l’economia circolare rap-
presenta il primo passo concreto voluto dall’Unione per 
incentivare la transizione verso un’economia circolare 
competitiva e a impatto climatico zero. 
Tra i principali obiettivi di questo piano c’è la riduzione 
del 50% dei rifiuti alimentari entro il 2030; lo sviluppo 
di norme di qualità per le materie prime secondarie; e 
una strategia ad hoc per le materie plastiche, ritenute la 
principale causa di inquinamento dei mari. Per questa 
ragione, nel maggio 2018 la Commissione ha fissato al 
2025 l’obiettivo di avere il 50% della plastica ottenuta da 
materiale riciclato, e ha altresì predisposto l’introduzio-
ne di un nuovo sistema di calcolo e verifica del consumo 
annuale di plastica, “che impatterà in modo significati-
vo sulle cifre comunicate dai vari Paesi membri”, spie-
ga Roberto Ferrigno, fondatore e direttore di Lumina 
Consult, società di consulenza con sede a Bruxelles. 
“I quali, ad oggi, comunicano come avviato al riciclo 
semplicemente quanto raccolto”. L’accelerazione verso 
l’economia circolare dell’Ue si ha tuttavia nel marzo del 
2019, quando il Consiglio Ue ha dato il via libera formale 
alla direttiva che vieta, dal 2021, la vendita di oggetti in 
plastica monouso come piatti, posate e cannucce. Infi-
ne, nel dicembre 2019 il presidente della Commissione 
europea, Ursula von Der Leyen, ha presentato il primo 
piano europeo sul clima, rinominato ‘Green New Deal’, il 
cui ambizioso obiettivo è l’azzeramento delle emissioni 
entro il 2050, per raggiungere la cosiddetta neutralità 
climatica. “Secondo i ben informati a Bruxelles”, ag-
giunge Ferrigno, “il prossimo marzo verranno definiti dei 
criteri generali di sostenibilità che riguarderanno i sin-
goli prodotti e materiali. Si parla anche dell’introduzione 
di un ‘passaporto’ per i movimenti transfrontalieri delle 
merci e di un complessivo incremento della responsabi-
lità dei produttori di packaging, che dovranno farsi cari-
co del prodotto dalla fabbrica al fine vita”. 

Australia e Nuova Zelanda puntano sull’informazione 
Nel 2018, l’Australia ha lanciato il 2025 National Packaging 
Target per avviare una filiera del riciclo sostenibile. Quattro 
gli obiettivi che il Paese intende raggiungere entro il 2025: 
imballaggi riutilizzabili, riciclabili o compostabili al 100%; il 
riciclo del 70% degli imballaggi in plastica; un contenuto 
medio di materiale riciclato del 30%; l’eliminazione graduale 
degli imballaggi in plastica monouso di scarsa utilità o dif-
ficili da smaltire. “Non si tratta di una vera e propria legge, 
ma piuttosto di un intento condiviso”, spiega Nerida Kelton, 
dell’Australian Institute of Packaging. “In Australia la raccolta 
di svariate tipologie di materiali è complicata per l’assenza 
di strutture adeguate al loro smaltimento. Basti pensare che, 
in tutto il Paese, esiste un solo impianto di compostaggio”. 
Per raggiungere questi obiettivi, è stato adottato su larga 
scala un logo (volontario) per aiutare i cittadini a realizzare 
correttamente la raccolta differenziata, l’Australian recycling 
label. “Lanciata un anno fa - aggiunge Nerida Kelton -  è già 
stata adottata da 200 aziende e altre 200 sono già pronte a 
partire”.

In India è emergenza infrastrutture
“In India, l’educazione del consumatore al corretto smalti-
mento dei rifiuti è un problema di dimensioni colossali, che 
ha anche gravi conseguenze sull’igiene e sulla salute pubbli-
ca, oltre naturalmente all’impatto ambientale”, spiega Sanjay 

Kr. Chattopadhyay, direttore dell’Indian institute of packa-
ging, attivo nel Paese da oltre 50 anni. 
La situazione dell’India è simile a quella di molti altri Paesi in 
via di sviluppo, che hanno conosciuto un incremento demo-
grafico e un processo di urbanizzazione tali da cogliere im-
preparate le municipalità. “Nel 2040, l’India supererà la Cina 
per crescita demografica – aggiunge Chattopadhyay – ma 
manca ancora un vero senso di responsabilità verso l’am-
biente”. L’India aveva fissato al 2019 l’obiettivo di eliminare 
tutti i prodotti in plastica monouso. Una scadenza che è stata 
poi posticipata al 2022, ma che è ancora in attesa delle linee 
guida e dei decreti attuativi da parte del governo.

Stati Uniti: nessuna armonizzazione 
“Il grande nodo della legislazione statunitense sul riciclo dei 
materiali è che questa viene delegata a ogni singolo stato, 
per cui manca totalmente un’armonizzazione delle strategie 
e degli strumenti. Inoltre, il livello generale di responsabilità 
civile, sia dei produttori che dei consumatori, è ancora trop-
po basso”, sottolinea Mariagiovanna Vetere di Ameripen, 
American institute for packaging and the environment. “Il 
primo passo del governo per cercare di coordinare gli sfor-
zi c’è stato solo lo scorso anno, con la creazione del Break 
Free from Plastic Pollution Act, che tuttavia è ancora solo 
un progetto di legge”. Nel 2020, in California sarà con tutta 
probabilità approvata una proposta di legge – la prima di 
questo genere negli Stati Uniti – per il riciclo del packaging 
monouso. “Una legge che pone obiettivi piuttosto stringenti 
e che prevede un tasso di riciclo del 30% entro il 2026, del 
40% entro il 2028 e del 75% entro il 2030, pur senza fornire 
all’industria gli adeguati strumenti o le necessarie infrastrut-
ture”. Qualcosa di simile sta accadendo nel Maine, dove è 
al vaglio una proposta di legge per incrementare la ‘respon-
sabilità estesa del produttore’ (Extended producer respon-
sibility, Epr). “Ciò di cui avremmo davvero bisogno da parte 
delle istituzioni sono maggiori infrastrutture per il riciclo dei 
materiali. Inoltre, ad oggi non esistono dati certi su quanto 
venga effettivamente riciclato negli Stati Uniti”.

segue da pagina VII

PAESI E LEGISLAZIONI

Un esempio dell’Australian recycling label

Italia leader in green economy
Sebbene il consumatore medio italiano ritenga che il Paese non stia facendo abbastanza 
per la sostenibilità, in base al report di Nomisma l’Italia è molto ben posizionata rispetto agli 
altri Paesi. “L’Italia è leader per green economy, con un punteggio superiore alla media euro-
pea”, spiega Zucconi. “Siamo più performanti di Paesi che, nell’opinione comune, riteniamo 
molto più avanti di noi, come ad esempio la Germania. Siamo infatti i primi in Europa per indi-
ce di produzione circolare e al 16esimo posto, su scala mondiale, per indice di performance 
ambientale”. In Italia, secondo il report Nomisma il 76% delle emissioni di gas serra è ricon-
ducibile alle attività industriali, mentre il 24% viene generato in ambito casalingo. Un’azienda 
su due su dice oggi impegnata ad adottare processi per ridurre il suo impatto ambientale, 
ma solo il 7% delle aziende di beni di consumo investe in economia circolare.

L’evoluzione della distribuzione moderna
All’analisi di Nomisma sui consumi si affianca, nel corso del forum, quella proposta da 
Nielsen che indaga in modo più dettagliato l’evoluzione in chiave green del mondo re-
tail. Come spiega Nicola De Carne, retailer client business partner di Nielsen, nel 2019 
la distribuzione moderna è stata responsabile, in Italia, della vendita di 43,3 miliardi di 
articoli di packaging, con un incremento dell’1% sul 2018. Alimentare confezionato e 
acqua sono le due categorie più interessate dalla presenza di packaging, insieme al 
personal care. I beni di largo consumo sono responsabili dell’immissione sul mercato 
di 3 milioni di tonnellate di packaging all’anno (il 41% le bevande, il 37% l’alimentare). 
E il settore merceologico in cui si registra la crescita maggiore ( +3,2%) è quello dei 
prodotti freschi e freschissimi, che per rispondere alle esigenze del consumatore mo-
derno (consumo on-the-go, conservabilità, spesa veloce etc.) presenta un contenuto 
di servizio sempre maggiore. “Benché l’attenzione sia in forte crescita, in Italia oggi 
solo il 25% delle aziende offre prodotti con caratteristiche di sostenibilità”, spiega Ni-
cola De Carne. “Inoltre, solo sul 42% dei prodotti in vendita nella distribuzione moderna 
è comunicato il grado di riciclabilità di un prodotto. Una percentuale che, nel caso dei 
prodotti a Mdd, sale al 67%”.

Nella seconda parte dell’articolo ci focalizzeremo sui nuovi materiali e sulle ultime soluzioni proposte da alcuni dei più grandi brand del largo consumo confezionato.

È disponibile in innumerevoli varietà 
di gusti, consistenze e tipologie 
di latte. E in Italia costituisce 
un mercato da 1,5 miliardi di euro.  
Un trend in calo rispetto al 2018. 
Che ha visto però crescere il greco. 
Le proposte delle principali 
aziende italiane.

Speciale 
yogurt

Può essere cremoso o da bere. Classico o colato alla gre-
ca. Ci sono poi le varianti salutistiche, con pochi grassi o 
senza lattosio, e le produzioni biologiche. Lo yogurt esiste 
in innumerevoli varietà di gusti, consistenze e tipologie di 

latte. Si spazia dal tradizionale latte di vacca – anche nella preliba-
ta versione proveniente da bovine alimentate in alpeggio con erba 
fresca e fieno – a quello di capra. O ancora, ai prodotti a base di 
bevande vegetali di mandorla, cocco e soia, o a varianti ancora più 
esotiche. È ricchissima anche l’offerta di gusti, che non si ferma ai 
classici alla frutta, in pezzi o cremosa, ma si amplia anche a pro-
poste più ricercate e golose, come i frutti tropicali, il pralinato o gli 
yogurt al sapore di tipici dessert nostrani.  

L’offerta di yogurt a scaffale è vastissima. E accontenta i gusti di 
tutti i consumatori, dai più piccoli ai gourmet. Dagli anni Sessanta, 
infatti, quando sono state avviate le prime produzioni industriali, 
lo yogurt ha conosciuto una grande diffusione, con un notevole 
successo fra gli anni Ottanta e Novanta. Il consumo, però, non ha 
cessato di crescere. E se in Italia, nel 2000, si consumavano 4,8 
chili a testa, nel 2010 si è arrivati a 7, da quando è rimasto più o 
meno stabile.

Il mercato dello yogurt, in Italia, ha così raggiunto nel 2019 un 
valore di 1,5 miliardi di euro, per un totale complessivo di 427 ton-
nellate prodotte, pari a 1,4 miliardi di confezioni, stando a uno stu-
dio Nielsen-Atlante presentato in occasione di Marca. Nonostante 
il mercato sia in calo rispetto al 2018, lo studio segnala l’importan-
te crescita dello yogurt greco (+7%), che ha registrato un fatturato 
pari a 188 milioni di euro, con un volume di 30,7 tonnellate e 154,5 
milioni di confezioni, con il canale discount che ha registrato la per-
formance migliore. Il prodotto è infatti particolarmente apprezzato 
per le sue caratteristiche: acido e al contempo cremoso, con un alto 
contenuto di proteine e la componente variabile di grassi e zucche-
ri, che lo rendono molto saziante. Può inoltre essere arricchito con 
frutta e fonti di fibre, rendendolo adatto anche a preparazioni dolci 
e salate. Si presta dunque alle esigenze del consumatore odierno, 
che cerca un prodotto buono, sano e al tempo stesso versatile. 

Nelle prossime pagine, la variegata offerta delle principali azien-
de italiane. 




