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It convegno. A Bologna la fiera sulla security agro-alimentare organizzata da Ipack-Ima

Sentinelle hi-tech
a tutela della freschezza

Andrea Curiat

way Bgitto, vicinanze di Al-Min-
ya.Ipiccolicoltivatorilocalitra-
sportano almercato 'ultimo ca-
ricodelraccolto, qualche quin-
tale di verdura frutto di lavoro
e sudore. Meno della meta del
cibo raggiungera il mercato
per essere venduto. I resto sa-
ra irrimediabilmente rovinato
dal sole forte e dal calore delle
lunghe giornate di viaggio.
Uno spreco enorme, che non
rappresenta un caso isolato:
«In alcune nazioni - spiega
ClaudiaSorlini, preside della fa-
colta di agraria dell’Universita
diMilano-quasiilso9% deipro-
dotti agricoli va sprecato nel
tragitto dall'ortoal mercato per-
ché mancano i mezzi per con-
servarlo». E la parte restante
non puo essere venduta sui
mercati europei perché non ri-
spetta gli standard di sicurezza
occidentali. «I governi di que-
stipaesi - aggiunge il docente =
sono molto interessati alla pos-
sibilitd di rispettare i nostri
standard per poter accedere a
unmercato pitt ampio. Lamag-
gior parte non habisogno di fi-
nanziamenti ma di know-how:
molti miei colleghi viaggiano
in prima persona in giro per il
mondo per trasmettere le no-
stre competenze».

Diquestoe dialtritemisipar-
lera nell’ambito del convegno
«Tecnologia per la sicurezza
alimentare», una due-giorni di
workshop, tavole rotonde e fo-
rum organizzata a Bologna il o
e 10 giugno da Ipack-Ima, il pitt
importante organizzatore fieri-
stico italiano nel campo della
meccanica strumentale per il
packagingeil processoalimen-
tare,conil patrociniodell’Orga-
nizzazione per lo sviluppo in-
dustriale (Unido) e del Pro-
gramma alimentare mondiale
(Wfp) delle Nazioni Unite.

«Dopo il successo dell’edi-
zione 2009, la fiera vuole ripro-
porsi come punto di riferimen-
to a livello internazionaley,
commenta Guido Corbella, ad
di Ipack-Ima. «Migliorare le

tecnologie alimentari ci con-
sente dimangiare meglio, di au-
mentareicontrolliperiprodot-
tidestinati ad allergici e celiaci,
ma anche di produrre di pi1 e
conservare pili a lungo le pro-
prieta positive dei cibi, contri-
buendo cosi a risolvere il pro-
blema della fame nel mondon.
Il convegno ruotera attorno
alle possibili applicazioni di al-
cune fra le pit innovative solu-
zioni hi-tech in ambito alimen-
tare. Marco Dalla Rosa, docen-
teditecnologie alimentari pres-
so PUniversita di Bologna, ne
anticipa cosi alcuni esempicon-
creti: « Traiprogetti pitt futuri-
bili, ci sono quelli cheriguarda-
no Pevoluzione del packaging.
Parliamo di confezioni realiz-
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La parte di raccolto sprecato
neipaesiinvia disviluppo
durante il tragitto dal
produttore al mercato,
acausa della carenzadi
sistem] di conservazione.
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l'igiene dei prodotti
alimentari. Il concetto di
rintracciabilita dei prodotti
lungo lafiliera & invece
fissato dall'articolo 18 del
regolamento Ce 178 del 2002,
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Le aziende italiane del
comparto alimentare in Italia.
Insiemealla Gdo, ai media,
agli operatorisanitari, ai
ricercatori e docenti
universitari e agli altri
operatoridellafiliera

agro-alimentare,
costituiscono laplateaideale
del convegno Ipack-Ima.

zate conpolimeriin gradodiri-
lasciare attivamente delle na-
noparticelle di conservanti na-
turalie oliessenziali, o di assor-
bire sostanze nocive prodotte
dallossidazione dei cibi». Sur-
gelati e conservanti potrebbe-
ro diventare cosi un ricordo
del passato: «Sono stati studia-
tideinuoviprocessiche preve-
donounaselezione pit1accura-
ta delle materie prime, una se-
rie diblandi trattamenti ad alta
pressione e la migliore sanita-
rizzazione degli ambientidila-
vorazione per preservare pil a
lungo la qualita e le proprieta
nutritive deiprodottialimenta-
ri,senzaricorrere aconservan-
ti artificiali o a drastici tratta-
mentitermici», conclude Dalla
Rosa. Altre applicazioni sono
individuate da Giovanni Balla-
rini, Presidente della Stazione
sperimentale per le industrie
delle conserve alimentari: «Le
tecnologie pill promettenti ri-
guardano la sterilizzazione dei
cibi non pilt mediante calore,
ma attraverso stati di ultra-
pressiore ingrado di mantene-
regli alimenti freschie sicurial
tempo stesso. C’¢ poiil ricorso
asensoriin grado dirilevare la
“storia termica” degli alimenti
everificare che siano stati con-
servati nelle giuste condizioni
direfrigerazione».

Numerose le tematiche che
verranno affrontate nel conve-
gno, dalle esigenze diallergicie
celiaci ai vantaggi della filiera
breve ediuna corretta comuni-
cazione sulla sicurezza alimen-
tare. «El'unicaoccasione incui
siparli di security alimentare a
tutto tondo - commenta Clau-
dio Peri, presidente del centro
studiperlaqualitddell’ Accade-
mia dei Georgofili di Firenze ~
riferendosi non soltanto alle
esigenze deiconsumatorifinali
maancheallasicurezza perila-
voratori del settore e per I'am-
bientale,conunrisparmio diri-
sorse primarie come energia ¢
acqua anche nell’ambito di col-
tivazioniintensivey.
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Guido Corbella, Amministratore
delegato dell'organizzatore
fieristico Ipack-Ima

L’evoluzione
tecnologica

ci consentira

di mangiare meglio
¢ produrre di piti

Claudia Sortini. Preside della
Facolta di Agraria dell’Universita
degli studi di Milano

I paesi poveri
hanno bisogno

di pit know-how
per accedere

ai mercati europei
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