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COS’E’ IL PACKAGING

Packaging e il termine inglese per indicare genericamente sia I'imballaggio
che le attivita concernenti I'operazione di confezionamento dei prodotti.

La lingua italiana non dispone di un analogo termine e utilizza il termine
imballaggio (Vocabolario Treccani, 2000) per indicare “qualsiasi involucro
usato per racchiudervi e proteggere la merce da spedire o trasportare” e il
termine condizionamento per indicare le operazioni di confezionamento.

A livello normativo esiste una definizione di legge, stabilita a livello

comunitario e recepita in Italia prima dal DIgs 22/1997 e poi dal Dlgs

152/2006, art. 218. Essa suddivide gli imballaggi nelle tre categorie seguenti:

1) imballaggio primario (per la vendita): si intende “I'imballaggio concepito
in modo da costituire, nel punto di vendita, un’unita di vendita per l'utente
finale o per il consumatore”;

2) imballaggio secondario (multiplo): si intende “I'imballaggio concepito in
modo da costituire, nel punto di vendita, il raggruppamento di un certo
numero di unita di vendita, indipendentemente dal fatto che sia venduto
come tale all’'utente finale o al consumatore, o che serva soltanto a
facilitare il rifornimento degli scaffali nel punto di vendita. Esso puo essere
rimosso dal prodotto senza alterarne le caratteristiche”;

3) imballaggio terziario (per il trasporto): si intende “lI'imballaggio
concepito in modo da facilitare la manipolazione e il trasporto di un certo
numero di unita di vendita oppure di imballaggi multipli per evitare la loro
manipolazione e i danni connessi al trasporto”.

Da questa definizione comprendiamo che I'imballaggio di vendita (primario),
che maneggiamo quotidianamente in quanto consumatori, costituisce solo una
parte dell’'universo degli imballaggi. Tale universo si articola in una serie di altri
prodotti complementari (scatoloni, pallet, plastiche termoretraibili, imbottiture
ecc.) che compongono circa il 50% del totale e che determinano la effettiva
possibilita di “spostare nello spazio e nel tempo” i beni immessi nel mercato.

IL PACKAGING ALIMENTARE

E’ un sistema coordinato per disporre gli alimenti per il trasporto,
la distribuzione, la conservazione, la vendita e l'utilizzo finale.

La complessa operazione di porre un alimento in un contenitore che sia idoneo
per la sua conservazione e distribuzione & una operazione fondamentale nel
ciclo di preparazione e commercializzazione di ogni prodotto alimentare, in
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considerazione dell'importanza che essa riveste per gli operatori dell'industria
alimentare, delle imprese di distribuzione e per i consumatori finali del
prodotto confezionato.

Il settore propriamente alimentare assorbe circa il 42% della produzione
complessiva di imballaggi. Se a questo si aggiunge il settore delle bevande
(23%) si arriva a circa due terzi degli imballaggi prodotti.

Si tratta di un settore per il quale si prevede ancora una forte crescita
imputabile principalmente allo sviluppo del settore dei cibi pronti
preconfezionati.

Parallelamente a questa espansione quantitativa, il comparto agroalimentare
deve affrontare altre sfide legate alla qualita: gli standard sempre piu elevati
richiesti dai consumatori; la continua diversificazione della domanda, orientata
ad alimenti con elevato contenuto di servizio e garanzie di sicurezza, simili agli
alimenti naturali; I'apertura dei mercati, con la conseguente moltiplicazione
dell’offerta e I'apertura di nuove problematiche legate alla sicurezza;
I’evoluzione della normativa europea che prevede per il settore agroalimentare
un percorso evolutivo attraverso processi rigorosamente controllati e a ridotto
impatto ambientale.

A CHE COSA SERVE IL PACKAGING ALIMENTARE

In linea generale l'imballaggio € chiamato a svolgere la funzione di
racchiudere, proteggere, spostare, conservare, suddividere, compattare,
spedire, distribuire i prodotti.

Nel caso specifico degli alimenti, le principali funzioni dell’imballaggio possono
essere cosi delineate:

contenere adeguatamente il prodotto alimentare;
proteggere l'alimento da danni meccanici;
rappresentare un‘adeguata barriera a gas e vapori;
prevenire o ritardare la degradazione biologica;
prevenire o ritardare la degradazione fisica;
facilitare la movimentazione ed il magazzinaggio;
presentare il prodotto in forma attraente;
rappresentare un'opportunita’ di informazione;
consentire l'identificazione sicura del prodotto;
essere degradabile o facilmente riciclabile.
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Nello specifico possiamo analizzare le seguenti funzioni:
Protezione/sicurezza

L'imballaggio deve “isolare” la merce, riducendo al minimo, o annullando del
tutto, la possibilita di contatto tra il prodotto e I'esterno. Si tratta di una
protezione nei due sensi (dall’esterno verso l'interno e viceversa). Nel caso
specifico degli alimenti € principalmente importante garantire che gli agenti
esterni non possano danneggiare il prodotto, mentre in altri casi é altrettanto
necessario garantire che la merce non danneggi I'esterno (cioe non provochi
microinquinamenti dell’ambiente circostante e non comprometta altri prodotti)
come per esempio per i prodotti per la casa che richiedono di essere sicuri nei
confronti del’ambiente e i medicinali che richiedono la massima attenzione su
entrambi i fronti.

I requisiti di protezione/sicurezza sono sicuramente tra quelli piu facilmente
percepiti e apprezzati dal consumatore, che ha modo di verificare, in sede di
acquisto e di consumo, se il prodotto che compera € integro e non
danneggiato.

Conservazione/durata

L'imballaggio ha tra i primi e fondamentali compiti quello di spostare nello
spazio e nel tempo il consumo di un prodotto. Spesso il momento e il luogo
della produzione e quello del consumo possono essere molto distanti tra loro
e I'imballaggio deve garantire le caratteristiche specifiche del prodotto dal
momento del confezionamento, per tutto il periodo della distribuzione e fino al
momento del suo utilizzo. Tale esigenza e particolarmente sentita nei prodotti
di largo consumo, e specificamente nel settore alimentare, dove il prodotto
deve rispondere a norme igienico-sanitarie sempre piu rigorose che, tra l'altro,
impongono l'indicazione del periodo di tempo entro il quale la qualita e la
salubrita dell’alimento sono garantite. Soprattutto per i prodotti deperibili, le
imprese dedicano una grandissima attenzione alla shelf-life (vita utile sullo
scaffale) dei loro prodotti, sperimentandola a diverse temperature e condizioni
di luce per verificare quale tipo di imballaggio (in termini di materiale e di
tipologia) sia maggiormente in grado di mantenere intatto il prodotto fino
all’acquisto e nella successiva fase di conservazione domestica fino al
consumo.

Comodita d’uso

Un altro requisito fondamentale di un imballaggio € rappresentato dalla sua
capacita di offrire servizi aggiuntivi di funzionalita e di piacevolezza, facilitando
il trasporto, la manipolazione, I'uso del prodotto.

L'imballaggio rappresenta uno degli strumenti fondamentali per permettere al
prodotto di rispondere a diverse esigenze del consumatore: grandi confezioni
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risparmio oppure piccole quantita monodose; contenitori-stoviglie nei quali e
possibile bere o mangiare direttamente; imballaggi miscelatori dove prodotti
diversi entrano in contatto al momento del consumo; contenitori idonei al
freezer, al forno o al micro-onde e cosi via. Senza dimenticare che in ogni
caso e indispensabile offrire un imballaggio piacevole al tatto e alla vista,
resistente e leggero, di facile trasportabilita, di facile apertura e chiusura,
adatto agli scaffali e ai mobili di casa.

Promozione del prodotto

Lo sviluppo del marketing ha condotto a considerare con sempre maggiore
attenzione lI'imballaggio come portavoce delle caratteristiche intrinseche del
prodotto. La confezione non comunica solo l'oggettivita del contenuto
(merceologia, quantita, modo d’uso, additivi, scadenza) ma assolve a una
sorta di comunicazione simbolica tra produttore e consumatore su tutte le
risposte che il prodotto e in grado di dare. Un ruolo fondamentale viene svolto
dal fattore estetico che, attraverso una grande varieta di stimoli sensoriali,
consente al consumatore di ricevere il messaggio. La confezione pud evocare
atmosfere e sensazioni (freschezza, genuinita, raffinatezza, esclusivita e cosi
via), puo rassicurare (riproduzione del contenuto o addirittura trasparenza),
puo introdurre elementi di maggiore economicita (formato famiglia, sconti,
operazioni speciali, premi).

Attraverso I'imballaggio, dunque, il prodotto si caratterizza, si differenzia dagli
altri e concentra su di sé l'attenzione dell’acquirente. Piu velocemente € in
grado di catturare l'attenzione del consumatore, maggiori sono le probabilita
di vendita. Il messaggio sara tanto piu efficace quanto piu forma, materiale,
grafica, colori, nome e marca (opportunamente bilanciati tra loro) saranno in
grado di far percepire che il prodotto risponde alle esigenze (supposte o reali)
del consumatore.

La forma dell’imballaggio ha un’enorme valenza di tipo pubblicitario: spesso la
marca di un prodotto e riconoscibile, prima ancora che dall’etichetta,
dall’aspetto dell'imballaggio (forma e/o colore particolari), in grado di farsi
individuare dal consumatore anche da lontano e di farsi ricordare, diventando
un “tutt’'uno” con il suo contenuto.

Informazione

All'imballaggio é preposta, infine, una indispensabile funzione informativa che
mira a tutelare il cliente. Confezioni ed etichette devono fornire indicazioni
chiare che garantiscano il consumatore in termini di qualita e sicurezza di
quanto acquista (quantita del contenuto e dei singoli componenti, modalita di
conservazione, durata, identificazione del produttore).
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UN PO’ DI STORIA

La conservazione del cibo € una necessita che ha accompagnato I'uomo nella
sua storia. Nel tempo, ai piu antichi metodi di salatura ed essiccatura, se ne
sono aggiunti altri che prevedevano I'aggiunta di sostanze, come il grasso o lo
zucchero, utili a ostacolare lo sviluppo di funghi e batteri decomponenti. Dalla
seconda meta del Settecento, con i primi esperimenti di sterilizzazione,
cominciarono ad assumere importanza i contenitori dei cibi da conservare.
Dall’iniziale vetro si passo al metallo ferroso stagnato, meno fragile e piu
adatto al trasporto e allo stoccaggio, e poi all’alluminio, piu leggero, che diede
vita ad un nuovo importante settore della produzione industriale. La prima
scatoletta di carne in scatola vide la luce negli Stati Uniti nel 1860; in Italia il
pioniere fu Francesco Cirio, che inizio nel 1875 la produzione industriale di
conserve in scatole metalliche sigillate, nel primo stabilimento Cirio, da dove
uscirono i primi piselli in scatola italiani, seguiti poi da altri legumi, pomodoro,
frutta e altri generi.

Nel secolo scorso furono messi a punto altri sistemi di conservazione: sul
fronte del freddo furono perfezionate la refrigerazione, la congelazione e la
surgelazione, con la messa a punto di materiali e contenitori idonei. Il calore
venne invece utilizzato, oltre che per la sterilizzazione, per la pastorizzazione di
un’ampia gamma di alimenti, a partire dal latte, proprio per il quale venne
inventata la confezione a base di carta con la forma a tetraedro, per finire al
vino o alla birra.

Un altro tipo di conservazione si & sviluppata inoltre grazie alla tecnologia
sottovuoto o con gas inerte e con il ricorso ai conservanti chimici. Per ogni
sistema é sorta di conseguenza di volta in volta I’esigenza, per gli operatori del
settore imballaggio, di ricercare i materiali piu adatti per garantire i migliori
risultati riguardo a qualita e salubrita degli alimenti conservati.

I MATERIALI

Per la produzione di imballaggi a contatto con alimenti possono venire
utilizzati, anche a seconda del tipo di alimento:

= vetro

legno e sughero

metalli e leghe

carta, cartoncino, cartone

ceramica

materie plastiche

e gomme

e prodotti tessili
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Quali garanzie devono fornire?

I materiali a contatto con alimenti devono garantire:

e che non avvengano fenomeni di cessione di sostanze all’alimento con cui
vengono a contatto. La legge impone limiti massimi globali o talvolta specifici,
cioé riferiti al singolo componente, entro cui la cessione o0 migrazione é
accettabile

e che non vi siano modificazioni sfavorevoli delle caratteristiche organolettiche
dell’alimento (odore, colore, sapore)

« di fungere da “barriera” nei confronti di microrganismi, di sostanze chimiche,
o di gas (aria), anche in funzione dei fattori essenziali per la corretta
conservazione di quel tipo di alimento: se € importante I'assenza di luce, il
contenitore dovra schermarla; se € richiesta l'assenza di ossigeno, il
contenitore sara impermeabile ai gas, e cosi via.

Le materie plastiche

Sono dette materie plastiche quei materiali artificiali che in generale si
ottengono dalla lavorazione della virgin nafta (frazione del petrolio) o del gas
naturale.

Vengono prodotti i monomeri, cioe le sostanze di partenza con cui si producono
le plastiche. Chimicamente percido le materie plastiche sono normalmente il
risultato della polimerizzazione, processo in cui le molecole base (monomeri) si
uniscono tra loro per formare catene anche molto lunghe.

A tale base polimerica vengono poi aggiunte svariate sostanze (dette additivi)
in funzione dell’applicazione cui la materia plastica e destinata. Tali sostanze
possono essere plastificanti, coloranti, antiossidanti, lubrificanti ed altri
componenti speciali atti a conferire alla materia plastica finita le desiderate
proprieta di lavorabilita, aspetto e resistenza.

Le plastiche si classificano con il sistema SPI (Society Plastics Industry), che
consiste in un triangolo in cui e inserito un numero. Ogni numero corrisponde a
un tipo di plastica. Questo sistema € ripreso a livello comunitario per meglio
procedere alle operazioni di raccolta e smaltimento (vedi pag 34 il riciclo della
plastica).

Sono cinque le materie plastiche piu utilizzate nel settore degli imballaggi:

e PE (polietilene): si tratta di polimeri derivati dall’etilene, caratterizzati da
una buona permeabilita al vapore, requisiti meccanici elevati, flessibilita nella
lavorazione, atossicita. Quella dei polietilenici € senz’altro la famiglia di
polimeri piu utilizzati nel packaging moderno, soprattutto nel settore
alimentare, sia sotto forma di imballaggi rigidi che flessibili;

e PET (polietilentereftalato): questo polimero é stato introdotto sul mercato
negli anni Cinquanta ed ha trovato applicazioni inizialmente nel campo delle
fibre sintetiche per poi entrare nel settore dell'imballaggio, attraverso la
produzione di bottiglie per bevande in genere e contenitori trasparenti. Il PET
si presenta in tre forme diverse: A-PET, trasparente ma con scarsa resistenza
termica; C-PET, resistente sia alla surgelazione, fino a 40 gradi sotto zero, che
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al riscaldamento in forno tradizionale (fino a una temperatura di 200 gradi
centigradi) inodore, insapore, igienico e con proprieta di barriera all’acqua,
all’ossigeno e all’anidride carbonica; il PET biorientato, piu rigido degli altri, con
un’elevata resistenza e particolarmente adatto all’imbottigliamento di bevande
gassate;

e PVC (cloruro di polivinile): insieme al gemello PVDC (cloruro di
polivinilidene) viene utilizzato in particolare nella produzione di flaconi per la
sua maggiore impermeabilita al vapor acqueo e all’ossigeno. Trasparente, con
ottime proprietd meccaniche. | bassi costi I'hanno reso particolarmente
vantaggioso per produzioni su grande scala;

e PS (polistirene): viene utilizzato prevalentemente per imballaggi protettivi,
soprattutto per le sue ottime qualita estetiche, la facilitd di decorazione, la
buona trasparenza. Inodore e poco permeabile all’acqua, il polistirene é
caratterizzato, pero, da un’elevata fragilita, un rapido invecchiamento e una
bassa resistenza al calore;

e PP (polipropilene): si tratta di un polimero particolarmente leggero,
atossico, impermeabile e con una buona trasparenza, resistente a fenomeni di
corrosione chimica. Queste caratteristiche ne hanno consentito un ampio
utilizzo nella produzione di imballaggi destinati a generi alimentari.

Grazie alla molteplicita di impieghi e alla facilita di essere accoppiate con altri
materiali, ma soprattutto ai bassi costi e alla possibilita di produzioni su grande
scala, le materie plastiche hanno rapidamente conquistato quote crescenti di
mercato nel settore degli imballaggi.

Quando avviene una combinazione tra due o piu monomeri, si ottiene un
copolimero. Tra questi possiamo citare i copolimeri EVOH (etilene-alcool
polivinilico) che sono stati ideati per combinare le prestazioni dell’alcool
polivinilico (ottima barriera ai gas ma scarsa all’acqua poiché idrosolubile) e del
polietilene (ottima barriera all’acqua, limitata barriera ai gas).

L’impiego di EVOH negli imballaggi flessibili per alimenti deperibili si & del resto
diffuso molto rapidamente, soprattutto dopo l'introduzione delle confezioni in
atmosfera modificata che, per loro natura, devono garantire un’ottima barriera
all’ossigeno, agli aromi e all’lumidita. Viene inserito come strato nei prodotti
poliaccoppiati, quei materiali che risultano composti da sottilissimi strati
“incollati” uno sull’altro (vedi di seguito).

Sono ormai diffusi anche i biopolimeri, prodotti di sintesi ricavati da sostanze
vegetali, come ad esempio il granoturco, o da altre fonti naturali, animali o
microbiche.

| vantaggi ecologici consistono sia nell’'utilizzo di materie prime rinnovabili sia
nel ciclo di produzione-smaltimento a minor impatto ambientale. Sono prodotti
biodegradabili, cioé possono essere piu facilmente degradati dai microrganismi
e quindi inquinano di meno. Hanno applicazioni ridotte in quanto al momento
attuale non hanno le medesime prestazioni delle materie plastiche piu diffuse:
presentano permeabilita al vapor acqueo, sono meno resistenti agli urti e
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hanno costi di produzione piu elevati. La loro diffusione sara probabilmente
complementare a quelle dei classici polimeri.

L’acciaio

Rimasto a lungo ai margini del mercato, per gli elevati costi di produzione e la
scarsa durevolezza, vista la facilita con cui andava incontro a fenomeni
corrosivi, I'acciaio ha conquistato quote rilevanti di mercato con l'invenzione
della latta (un lamierino d’acciaio rivestito di stagno su entrambi i lati) prodotta
per la prima volta in Germania nel lontano 1321 ma affermatasi nei primi anni
dell’Ottocento in Francia e soprattutto in Gran Bretagna.

Attualmente la cosiddetta “banda stagnata” trova una molteplicita d’impieghi
nell’industria del packaging: barattoli e scatole per prodotti alimentari,
conosciute anche come “open-top”, in particolare per conserve vegetali, carne,
tonno; “general line”, termine con il quale si indicano i contenitori utilizzati per
vernici, smalti, olii; “aerosol”, ovvero bombole utilizzate per insetticidi, prodotti
per la casa, lacche per capelli, prodotti farmaceutici; accessori per il packaging
(tappi a corona, coperchi a strappo e cosi via) e infine lattine per bevande,
anche se in questo caso il materiale piu usato e I'alluminio.

L'innovazione tecnologica ha consentito di ridurre in modo considerevole il
peso dei contenitori (dunque il consumo di materie prime a parita di
prestazioni), e soprattutto di facilitarne l'uso da parte dei consumatori: in
particolare con I'affermarsi dei coperchi ad apertura facilitata; ad apertura
parziale (per favorire I'’erogazione dei prodotti liquidi); a rimozione totale nel
caso di prodotti solidi (basti pensare alle scatolette di tonno).

L’alluminio

Leggerezza, nessun rischio di contaminazione del contenuto, durevolezza,
resistenza alla corrosione, facilita di accoppiamento con carta e plastica, buona
riciclabilita: sono queste alcune delle principali caratteristiche dell’alluminio che
hanno reso possibile il suo rapido e crescente affermarsi nel settore degli
imballaggi, soprattutto a partire dagli anni Ottanta, nonostante i costi
relativamente elevati.

Trova quindi grande interesse per le sue caratteristiche:

e Leggero ma resistente agli urti;

e Durevole;

e Resistente alla corrosione, quindi atossico e capace di non alterare il
gusto e il colore degli alimenti che contiene;

e Igienicamente sicuro (protegge da Iluce, aria, umidita, odori e
microrganismi)

e Ottimo conduttore termico;

* Riciclabile al 100%o.

e Tra pH 3.5 e 8 ha una notevole inerzia nel contatto alimentare, altrimenti
e soggetto a corrosione

e Leggero, duttile, malleabile

e Conducibilita termica 13 volte maggiore dell’acciaio inox

< Conducibilita elettrica doppia del rame
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Molto spesso viene accoppiato ad altri materiali, come succede ad esempio per
i contenitori rigidi in carta-alluminio-polietilene per liquidi alimentari. Proprio in
questo settore I'alluminio ha conosciuto i successi piu significativi. | barattoli
per bevande, le famose lattine, ormai da alcuni anni sono quasi esclusivamente
realizzati con questo materiale che ha parzialmente sostituito la banda
stagnata.

Cio e stato reso possibile sia dall’affermarsi di nuove tecnologie di produzione
che dall’'utilizzo di nuove leghe (come quella alluminio-magnese-manganese)
che consentono di ottenere pareti molto sottili e resistenti e, quindi, contenitori
leggeri, peraltro facilmente decorabili.

L’alluminio viene utilizzato in modo crescente anche nella produzione di
scatolette, in particolare in Europa (la Norvegia, per ovviare alla mancanza di
banda stagnata durante la seconda guerra mondiale ha fatto per prima ricorso
all’alluminio). Ma le prime applicazioni sviluppate su ampia scala sono state
quelle relative a tubetti flessibili (ad esempio quelli usati inizialmente per i
dentifrici e o0ggi ancora presenti soprattutto nei settori alimentare e
farmaceutico) e bombole, avviate negli anni Cinquanta-Sessanta e ormai
giunte a un sufficiente livello di maturita industriale.

Vanno segnalate infine le cosiddette vaschette, contenitori utilizzati per i
prodotti da forno, con coperchio per la congelazione domestica e la
sterilizzazione. Un limite e rappresentato attualmente dall'impossibilita di
usarle per la cottura dei cibi nei forni a microonde, perché riflettono le
radiazioni ma sono allo studio particolari vernici che evitano questo fenomeno
di riflessione.

Il vetro

Quella del vetro e una storia antichissima (i primi oggetti realizzati con questo
materiale risalgono all’epoca dei Fenici). Ma € con l'avvento della canna da
soffio, agli inizi dell’era cristiana, che il vetro assume un ruolo sempre piu
rilevante in quella che puo essere definita come la “preistoria” degli imballaggi.
A partire dalla seconda meta dell’Ottocento si sviluppa una vera e propria
industrializzazione che consente la produzione in serie di bottiglie, bicchieri e
flaconi. Nel 1903, con la realizzazione della prima macchina automatica per la
produzione di bottiglie e il forte abbattimento dei costi per unita di prodotto, il
vetro conosce un impulso decisivo, rimesso in discussione, soprattutto per
quanto riguarda le bevande, dall’avvento della plastica.

L'informatizzazione che caratterizza ormai la produzione del vetro, sin dalla
fase primaria di fusione delle materie prime (silice, soda, calcio e nitrato
sodico) controllate attraverso monitor e calcolatori di processo che consentono
di ottenere una perfetta vetrificazione, garantiscono standard qualitativi
crescenti con percentuali di scarto ormai prossime allo zero e, quindi, un
utilizzo ottimale delle materie prime.

I forti investimenti operati dagli industriali del settore consentono oggi di
realizzare contenitori di vetro che a parita di volume pesano dal 10 al 20 per
cento in meno rispetto a quelli tradizionali, ancora piu resistenti a sollecitazioni
sia termiche che meccaniche.
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Il peso e la facilita di rottura, che costituiscono i due handicap piu seri di
questo materiale, sono da tempo oggetto di attente ricerche e processi di
innovazione tecnologica che hanno consentito di migliorarne di molto le
prestazioni.

Riassumendo si caratterizza perché:

- fragilita, privo di comportamento elastico;

e peso elevato (alti costi di trasporto);

e resistenza a carichi compressivi, molto piu sensibile a sforzi tensili
di raffreddamento;

e alta resistenza termica (ha il piu basso coefficiente di espansione
termica tra tutti i materiali);

< riciclabilita per fusione e raffreddamento;

e trasparenza (struttura amorfa);

e notevole inerzia chimica (solo I'acido fluoridrico e soluzioni alcaline
molto concentrate lo possono degradare);

 Impermeabilita assoluta a gas, vapori, umidita, microrganismi.

e | vetri colorati possono essere utilizzati per proteggere gli alimenti

dalla luce
La carta
La materia prima cartacea accomuna, in realta, diverse famiglie merceologiche
nell’'universo del packaging: il cartone ondulato, gli astucci e le scatole

pieghevoli in cartoncino, i sacchi di carta di grande capacita, gli espositori, i
fusti di cartone, i barattoli compositi.

Si tratta di uno dei materiali di piu antica tradizione (la prima fabbrica di carta
venne avviata in Italia a Fabriano, nelle Marche, nel 1276) che ha conosciuto
una larghissima diffusione dopo I'avvento della stampa e che e caratterizzata
da una costante evoluzione, soprattutto per quanto riguarda le materie prime
utilizzate: dalle fibre cellulosiche di conifere (le piu adatte) e latifoglie al
bambu, dalle foglie di cereali alla canna da zucchero.

La facilita del riciclaggio ha consentito inoltre I'affermarsi, su scala crescente,
della carta di recupero, conosciuta anche come carta da macero.

La grande varieta di prodotti finali ottenibili dai processi di produzione e
lavorazione della carta (sia per quanto riguarda la grammatura che le
caratteristiche meccaniche) non consente un’agevole distinzione.
Convenzionalmente si utilizza il termine “carta” per le grammature inferiori ai
200 grammi per metro quadrato, “cartoncino” tra i 200 e i 700 grammi per
metro quadrato, “cartone” dai 700 grammi agli oltre 1.300, sempre per metro
quadrato.

Gli imballaggi cartacei possono essere classificati secondo cinque tipologie
diverse:

e carta e cartoncino kraft (che in tedesco significa forza), caratterizzati da
una forte resistenza ottenuta grazie alla cellulosa alla soda o al solfato e a fibra
lunga. Sono i due prodotti cartacei piu diffusamente impiegati;
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e cartoni ondulati, che derivano il loro nome dalla presenza di almeno un
foglio di carta pieghettata, che forma I'ondulazione; i cartoni ondulati, rigidi o
morbidi, vengono impiegati sia come imballaggio primario (ad esempio per il
confezionamento di elettrodomestici e cristalleria) sia per imballaggi secondari;
e cartoncino per astucci: normalmente viene utilizzato per imballaggi
secondari oppure per confezioni primarie che svolgono perdo funzioni di
contenimento e di protezione meccanica; il cartoncino viene utilizzato spesso
accoppiato con materiali plastici, come il polietilene, ed e disponibile in diverse
varieta, dal monogetto, formato da un solo strato di materia fibrosa (utilizzato
esclusivamente nel settore multipackaging di contenitori per liquidi, sigarette e
prodotti alimentari) al multistrato. La ricerca e orientata verso la produzione di
cartoncino con maggiore effetto barriera agli olii e ai grassi, oppure per il
confezionamento di prodotti surgelati da riscaldare direttamente nei forni;

e carta e cartoni metallizzati: la metallizzazione avviene attraverso l'utilizzo
di uno strato sottilissimo di alluminio che conferisce ai prodotti un aspetto
simile ai poliaccoppiati, anche se economicamente assai piu vantaggioso; la
bobina di carta viene fatta passare in una sorta di camera, dove attraverso un
processo di riscaldamento in assenza di aria si ottiene la sublimazione del
metallo, appunto l'alluminio, che si deposita sulla carta; la superficie viene
successivamente laccata per preservare la metallizzazione da ogni
danneggiamento. Carta e cartoncino metallizzati vengono utilizzati soprattutto
per prodotti surgelati e per i gelati.

Gli imballaggi in carta si caratterizzano per:
= Costi contenuti;
e Flessibilita;
» Facilita di stampa;
e Leggerezza;
« Riciclabilita;
= Biodegradabilita;
= Barriera insignificante a gas e vapori;
e Scarsa resistenza all’'umido;
e Debolezza meccanica.

Il legno

Il legno ha, da secoli, un ruolo predominante negli imballaggi secondari e
terziari (ancora oggi rappresenta, in peso, circa il 50% di queste tipologie di
imballaggi). Gia romani e greci utilizzavano grandi cassoni in legno per
contenere le anfore di argilla utilizzate per il trasporto del grano.

E’ possibile distinguere tre categorie di imballaggi in legno: quelli industriali, i
pallets e le cassette per ortofrutta.

Le qualita di legno utilizzate sono in prevalenza costituite da pioppi, faggi e
abeti che garantiscono i necessari requisiti di lavorabilitd e resistenza. Le
attuali tecnologie di produzione consentono di sfornare, ad esempio, 3.000
cassette per ortofrutta ogni ora, alla media di 50 cassette al minuto.
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I microcontenitori in legno, invece, hanno conquistato nel tempo un ruolo
importante per la vendita al dettaglio sia di prodotti ortofrutticoli che di altri
prodotti alimentari. Si tratta di contenitori (cestini e vassoi) che possono
raccogliere fino a 250 grammi di frutta minuta (come le fragole) e fino a un
chilogrammo di verdure preparate.

Il legno conserva ancora oggi, rispetto agli altri materiali, una serie di
caratteristiche positive: e rigido, conserva asciutto il prodotto e ne permette
un’areazione ideale, ha un ottimo rapporto qualita-prezzo.

I poliaccoppiati (multimateriali)

Carta, cellophane, alluminio, polietilene, polipropilene, poliestere, nylon:
partendo da queste materie prime (quelle piu utilizzate) é stato avviato, negli
anni Sessanta un processo laborioso che ha portato alla creazione di una nuova
“materia prima” per gli imballaggi: i poliaccoppiati.

I poliaccoppiati si sono affermati come imballaggi leader in alcuni segmenti
specifici di mercato (basta pensare ai contenitori per il latte) e sono destinati a
una costante evoluzione.

Dai primi poliaccoppiati, fatti banalmente di carta e di cera, si e arrivati nel
corso degli anni a prodotti sempre piu complessi e raffinati, in grado di
rispondere a una pluralita di esigenze: conservazione del prodotto,
caratteristiche del sistema distributivo, esigenze di immagine, costi ecc.

Alcuni contenitori vengono realizzati attraverso sette strati di diversi materiali,
solo per dare un’idea della complessita raggiunta.

I principali settori d’impiego sono costituiti dal gia citato latte (dove i “brik” in
poliaccoppiato hanno quasi ovunque soppiantato il vetro), ma anche vino,
succhi di frutta, acque minerali, yogurt. E poi paste alimentari, biscotti, caffe,
alimenti precucinati, salumi e formaggi.

Accanto alla ricerca tesa a migliorare gli standard qualitativi si e sviluppata
negli ultimi anni un’intesa attivita tesa ad individuare sistemi di riutilizzo degli
scarti di lavorazione e soprattutto di riciclaggio.

Tra questi si pensi allimportanza del TETRA PAK.

I contenitori Tetra Pak sono a base di carta ed hanno due settori di

applicazione:

- contenitori per alimenti conservati e distribuiti senza utilizzare il ciclo del
freddo. Per le confezioni si utilizza carta e polietilene;

- contenitori per alimenti che devono essere refrigerati, a lunga conservazione
con sistema UHT. Per le confezioni si utilizza carta, polietilene e alluminio.

La carta conferisce forza e rigidita, il polietilene trattiene i liquidi e crea una

barriera contro i microrganismi, I'alluminio garantisce una efficace protezione

contro aria, luce e altre contaminazioni che potrebbero deteriorare il prodotto.
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ALCUNE MODALITA’ DI CONFEZIONAMENTO:
IL SOTTOVUOTO E L’ATMOSFERA MODIFICATA

Il contatto con l'aria provoca l'alterazione degli alimenti, sviluppando muffe e
microrganismi e innescando reazioni chimiche che modificano il sapore e il
colore dei cibi. Il confezionamento sottovuoto e il confezionamento in
atmosfera modificata vogliono impedire tali alterazioni, privando i
microrganismi dell'ossigeno contenuto nell'aria.

Le ossidazioni (comparsa di gusti e/o odori anomali), l'irrancidimento dei
grassi, gli imbrunimenti ed altre modificazioni di colore hanno la loro causa
principale nelle reazioni dell'ossigeno con i costituenti dell'alimento e la
maggior parte dei microbi che possono contaminare gli alimenti (muffe, batteri
acidificanti, intorbidanti e fermentanti) hanno bisogno, chi piu (aerobi) e chi
meno (microaerofili), dell'ossigeno per riprodursi e moltiplicarsi.

Il settore dei prodotti deperibili (intesi come prodotti freschi: ortofrutticoli,
tranci di carne, prodotti ittici) e quello delle preparazioni alimentari (paste
ripiene, piatti pronti e simili) hanno richiesto la messa a punto di confezioni
“specializzate”, in grado di allungare il piu possibile la shelf-life degli alimenti
implicati. E in effetti, estendere il tempo nel quale questi prodotti possono
essere consumati corrisponde sia alle esigenze della Grande Distribuzione
Organizzata (GDO) che a quelle del consumatore, traducendosi, in entrambi i
casi, in un miglioramento del servizio.

Le tecnologie di confezionamento “sotto vuoto” e “in atmosfera modificata” si
basano su particolari film di materia plastica (i cosiddetti “film barriera™), in
grado di offrire elevate caratteristiche di barriera ai gas e alll'umidita nonché
sicura ermeticita delle saldature.

Il confezionamento sottovuoto

Il sottovuoto si ottiene con un‘azione meccanica che consente la rarefazione
dell'aria. Grazie a una pompa, l'aria presente nella confezione viene estratta e
il contenitore viene poi correttamente sigillato per mantenere nel tempo il
sottovuoto.

Il confezionamento sottovuoto puo essere utilizzato da solo o in abbinamento
ad altri sistemi di conservazione.

Su alcune confezioni di prodotti alimentari freschi troviamo pero un'indicazione
diversa da sottovuoto: atmosfera controllata. Di che cosa si tratta?

L'atmosfera controllata

E’ una tecnica di conservazione mirata a evitare il contatto dell'ossigeno con la
superficie dell'alimento. Le confezioni sono chiuse ermeticamente e all'interno
I'aria € sostituita da alcuni gas miscelati a seconda dell'alimento da conservare.
La miscela gassosa viene appunto "controllata” e mantenuta costante. La
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temperatura corretta in cui l'alimento deve essere conservato (anche nel
frigorifero di casa) non deve superare comunque i 3-4 °C.

Nel confezionamento l'ossigeno dell’ambiente viene "sostituito” con un gas
inerte all'interno della confezione: azoto, anidride carbonica o loro miscele.
L'anidride carbonica inibisce le muffe e i batteri. L'azoto blocca l'irrancidimento
dei grassi e previene lo sviluppo di muffe.

In questi ultimi anni hanno trovato grande diffusione anche i prodotti
confezionati in atmosfera modificata o "protetta’, nella quale viene ridotta
la concentrazione di ossigeno e talvolta anche aumentata quella di anidride
carbonica per inibire lo sviluppo microbico e per prolungare il tempo di
conservazione.

L'atmosfera modificata si differenzia da quella controllata a causa della
permeabilita del contenitore ma anche dal fatto che l'alimento "respira” e la
miscela originaria di gas cambia a contatto dell’'alimento durante la sua
conservazione.

| prodotti trattati in questo modo devono comunque portare la dicitura
"confezionati in atmosfera controllata” oppure "confezionati in atmosfera
modificata (o protetta)”. | gas utilizzati per queste pratiche sono gas presenti
nell'aria che respiriamo e quindi non sono gas tossici, comprendono ossigeno,
azoto e anidride carbonica, che sono i piu comuni, ma ci sono anche argon, elio
e protossido di azoto, che vengono considerati dalla legislazione europea come
additivi alimentari.

IL PROSSIMO FUTUTO DEL PACKAGING

Gli imballaggi intelligenti

Gli imballaggi “intelligenti” consentono, attraverso un indicatore esterno o
interno alla confezione, di leggere in qualunque momento Ila storia
dell’alimento contenuto e quindi comunicare al consumatore le variazioni di
qualita del prodotto nelle fasi di stoccaggio e distribuzione

Indicatori di temperatura

Il consumatore moderno ha bisogno di essere informato, oltre che sulla data di
scadenza, anche sulla “storia” e sullo stato di freschezza dell’alimento, da
quando e stato prodotto a quando avviene l'acquisto o il consumo. Di qui lo
svilupparsi di tecnologie in grado di fornire indicazioni sulle temperature alle
quali i prodotti sono stati conservati durante la loro vita, partendo dalla
produzione, fino all’'utilizzatore finale. Per i prodotti deperibili o per i quali é
necessario mantenere la catena del freddo gli imballaggi intelligenti sono
destinati a diventare dei veri e propri sistemi d’identificazione del reale stato di
conservazione del prodotto. Per realizzarli il ricorso alle nanotecnologie é
sempre piu frequente ed indispensabile.
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e Gli indicatori ad inchiostro termocromo si presentano come pastigliette
colorate o trasparenti. Contengono dei leucoderivati che, se la catena del
freddo viene interrotta e la temperatura aumenta di qualche grado,
cambiano di colore.

e Esistono anche indicatori microbiologici di rottura della catena del freddo,
di recente realizzazione francese. Si tratta di un’etichetta/pellicola
adesiva che, reagendo agli sbalzi di temperatura, cambia di colore. La
reazione e dovuta alla proliferazione di batteri, gia presenti sul materiale,
i quali hanno la caratteristica di potersi sviluppare solo a determinate
temperature, che corrispondono a quelle difettose per la conservazione.
In piu, la colorazione rende impossibile la lettura del codice a barre e
quindi impossibile I'acquisto.

Indicatori dello stato di maturazione

Il packaging intelligente comprende anche metodi finalizzati a dare
informazioni sulla qualitd dei prodotti, come lo stato di maturazione. Per
soddisfare I'esigenza di conoscere il reale stadio di maturazione della frutta in
imballo, e senza ricorrere al tastaggio manuale, c’€ una realizzazione
neozelandese: sulla confezione viene apposta una etichetta che indica il livello
di maturazione della frutta contenuta. Inizialmente rossa, l'etichetta vira al
giallo, reagendo ai composti volatili organici che la frutta emette via via che il
processo fisiologico della maturazione progredisce.

Indicatori di contaminazione microbica

Il packaging intelligente comprende anche metodi finalizzati a dare
informazioni sulla presenza di germi indesiderati.

Dagli Stati Uniti arriva il bio-indicatore per il batterio Listeria monocytogenes,
la cui comparsa pud essere associata ad un innalzamento di temperatura dei
prodotti da conservare al freddo, come carni e prodotti lattiero caseari. Alla
base del sistema, un biosensore strutturato come barretta di fibre ottiche con
anticorpi in grado di rilevare la presenza di cellule di Listeria anche a bassi
livelli.

Imballaggi attivi

Le soluzioni di Packaging Attivo sono in grado di variare la composizione quali-
quantitativa dell’atmosfera di una confezione, attraverso il rilascio, da parte del
contenitore, di composti antimicrobici o antiossidanti.

Il packaging attivo consiste nell’evoluzione del confezionamento sotto vuoto o
in atmosfera protettiva. Esso infatti prevede l'inserimento all'interno delle
confezioni di piccoli “accessori” contenenti assorbitori (di gas o umidita) o
emanatori (di gas, come ossigeno, anidride carbonica o etanolo) che
interagiscono attivamente e continuamente con l'atmosfera interna della
confezione o con il prodotto stesso, prolungandone la conservabilita. In
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entrambi i casi l'obiettivo € il miglioramento della conservabilita, perché
vengono tolte sostanze che la ridurrebbero o aggiunte altre che la prolungano.
Anche se relativamente recente, il sistema finora non e stato accolto da parte
dei consumatori, europei soprattutto, con grande favore, perché & scarsa la
propensione all’acquisto di prodotti con accessori dal significato poco chiaro. Di
conseguenza, la ricerca nel settore della scienza dei materiali si € attivata per
mettere a punto nuovi composti che, nella loro microstruttura, inglobino quelle
stesse sostanze in grado di assorbire o rilasciare i gas indesiderati.

Nel packaging attivo € dunque la struttura della pellicola plastica che avvolge
I'alimento ad agire attivamente sulla conservazione.
Ci sono materiali in grado di:

e assorbire il vapore acqueo che si forma sottoforma di goccioline
all’interno delle confezioni,

e altri che emettono anidride carbonica o sostanze gassose che hanno utili
effetti nel contenimento dello sviluppo microbico,

e composti che assorbono l'etilene che frutta e verdura emettono con i
processi di respirazione cellulare durante la conservazione,

e tra i composti piu recenti, gli eliminatori di gas indesiderati, come
'ossigeno che attiva i processi di ossidazione e di conseguente
annerimento dei prodotti, e le miscele di sostanze che hanno duplice
funzione, ad esempio nell’assorbimento contemporaneo di ossigeno e
anidride carbonica.

Il sistema attivo € in grado di prolungare la vita di scaffale dei prodotti,
soprattutto per quelli che devono conservare spiccate caratteristiche
organolettiche, sensoriali e nutrizionali, e per questo sono soggetti a tecniche
di conservazione “leggere” , come nel caso della carne cruda. Per utilizzare con
successo questo sistema e comungue indispensabile che il produttore adotti
standard di qualita igienica molto elevati e che il prodotto confezionato sia
mantenuto a basse temperature per ostacolare al massimo lo sviluppo
microbico. Il sistema, che risulta efficace nel contenere lo sviluppo microbico,
non garantisce infatti in modo assoluto che non possa esserci crescita di
batteri, come Listeria monocytogenes o ceppi di Clostridium botulinum,
potenzialmente patogeni per 'uomo. Questi ultimi, anzi, beneficiano per il loro
sviluppo del momentaneo rallentamento degli altri e in piu sono anche subdoli,
perché non alterano le caratteristiche sensoriali del prodotto e di conseguenza
il consumatore non riceve i classici segnali (odore e sapore) di deterioramento
che lo possono allarmare.

I materiali biodegradabili
I materiali di imballaggio biodegradabili devono essere di natura tale da poter
subire una decomposizione fisica, chimica, termica o biologica grazie alla quale
la maggior parte del compost risultante finisca per decomporsi in biossido di
carbonio, biomassa e acqua.
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I polimeri biodegradabili ottenuti da fonti rinnovabili sono stati introdotti in
commercio verso gli anni '80 con qualche difficolta sia nel controllo della
velocita di degradazione sia nel quadro anche normativo.

I polimeri che derivano da fonti naturali possono essere raggruppati in piu
gruppi:

Polimeri estratti come tali dalle biomassa

Appartengono a questa famiglia amidi, cellulose, pectine, gomme di guar,
alginati, carragenani, xantano di cui l'industria alimentare ne utilizza piu di
70.000 tonnellate/anno come addensanti, stabilizzanti e gelificanti.

In natura, questi biopolimeri hanno svariate funzioni. Tra i polisaccaridi di
origine vegetale terrestre possiamo ricordare la cellulosa, I'amido, le pectine e
la gomma arabica (quest’ultima, ad esempio, proveniente dall’essudato di piu di
900 specie di Acacia).

Di origine marina sono, invece, i carragenani e I'agar, prodotti dalle alghe rosse
(Rodoficee), mentre gli alginati sono prodotti dalle alghe brune (Feoficee).
Polisaccaridi di origine microbica sono il gellano, il destrano, lo xantano e lo
scleroglucano (che trova interessanti impieghi nel settore farmaceutico),
mentre sono di origine animale i notissimi chitosano e glicogeno.

Polimeri sintetici
Appartiene a questa categoria I'acido polilattico (PLA), ottenuto dall’acido lattico
ricavato per fermentazione dall’lamido di mais.

Polimeri prodotti da microrganismi
Rientrano in questa categoria i poliidrossialcanoati (PHA o derivati).

Il consumo di polimeri biodegradabili in Europa, seppur in crescita, € pero
limitato e si attesta intorno alle 30-35 mila tonnellate annue. Osservando lo
scenario europeo si puo osservare come il mercato dei biopolimeri sembra
essere ben sviluppato nel Regno Unito, dove grosse catene di super mercati
utilizzano imballaggi biodegradabili soprattutto per prodotti biologici, in
Scandinavia e anche nel Centro Europa (Olanda e Germania).

In Italia si trovano sul mercato due tipi di plastiche biodegradabili, ottenute a
partire dall’amido di mais, di patate o di grano.

Uno e il Mater-Bi, costituito da amido allo stato naturale, opportunamente
trattato e mischiato (in proporzione del 50-60%) con altri polimeri e additivi
sintetici, derivati essenzialmente dal petrolio, ma con legami chimici che ne
rendono le molecole biodegradabili.

L’altro sono dei polimeri dell’Acido polilattico (PLA), una molecola che i ottiene
dalla fermentazione degli amidi. Con questi materiali vengono prodotti
sacchetti, piatti e bicchieri usa-e-getta, pacchi per lI'imballaggio alimentare,
imballaggi per surgelati (data Il'ottima resistenza e durata alle basse
temperature).
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Il Mater-Bi ha una produzione di circa 20.000 tonnellate I'anno.
Il PLA é prodotto in quantita decisamente minore (circa 3.000 tonnellate nel
2000).

Il Mater-Bi € un materiale completamente biodegradabile che deriva da amido
di mais, adatto ad essere utilizzato con i rifiuti organici per produrre compost,
ed e certificato dal marchio “OK compost” che garantisce la conformita alle
norme europee per il packaging biodegradabile emanate nel 2001.

Lo scenario italiano mette in evidenza il dato relativo all’utilizzo di questi
polimeri biodegradabili (Mater-Bi e PLA) in alcune catene di supermercati.
Alcuni esempi di prodotti realizzati con questo materiale sono gli shoppers, le
vaschette termoformate per alimenti quali frutta, verdura, carne.
Come e owvvio alcune plastiche biodegradabili potrebbero presentare delle
incompatibilita ovvero non essere adatte all'imballaggio di alcuni alimenti,
specie se utilizzate a diretto contatto con essi, ma & prevedibile il loro utilizzo
piu in generale nel confezionamento (come involucro esterno) di prodotti
alimentari.

L’alternativa al sacchetto di plastica sembra dunque disponibile.
Il problema che maggiormente ostacola la sua diffusione e per ora il prezzo,
decisamente maggiore rispetto ai sacchetti in polietilene.Ma se nel prezzo di
questi ultimi venisse conteggiato anche il loro effettivo costo di smaltimento la
differenza non sarebbe cosi significativa.

Il futuro del mercato dei polimeri biodegradabili dipendera sia dalle politiche di
sviluppo che verranno attuate sia dall’importanza che i consumatori daranno ai
prodotti ecocompatibili.

Negli ultimi anni I'interesse della Grande Distribuzione Organizzata verso questo
tipo di prodotti e diventato sempre piu forte e proprio in relazione a
quest’ultima affermazione sembra auspicabile un aumento dei quantitativi in

gioco.

Si sottolineano inoltre alcune applicazioni, ancora in fase sperimentale, di
biopolimeri per la conservazione di prodotti ad alto valore aggiunto, come nel
caso della mozzarella di bufala conservata in gel di polisaccaridi.

I RISCHI DEL PACKAGING ALIMENTARE PER IL CONSUMATORE

L'imballaggio per alimenti deve essere idoneo allo scopo per cui € stato
realizzato. Deve in sostanza possedere:

e Ildoneita funzionale
e Ildoneita alimentare

Tra le due idoneita puo non esservi alcuna relazione e dunque sono separate le
relative responsabilita.
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Idoneita funzionale
- per la conservazione
- per I'impiego

- per il trasporto

- per la presentazione

Responsabilita dell’'utilizzatore (industrie alimentari)

Idoneita alimentare (sicurezza)
- garanzia igienica
- assenza di contaminazioni chimiche

Responsabilita del produttore dell’imballaggio e del
fornitore delle materie prime microbiologiche e
sensoriali

La normativa determina le regole di carattere generale circa l'idoneita

alimentare di un oggetto destinato al contatto con gli alimenti.

Materiali il cui impiego a contatto con gli alimenti & proibito o in attesa

di regolamentazione

Materiali vietati
- Piombo
- Zinco
- Leghe con piu del 10% di piombo
- Stagnati con stagno contenente piu del 1% di piombo

ambiente, in 24 ore, ad una soluzione di acido acetico all’1%bo
- Contenenti piu di 0,03% di arsenico

- Vetrificati, verniciati o smaltati che cedano piombo a temperatura

Materiali tollerati

- Legno

- Sughero

- Alluminio

- Altri metalli (rame, ghisa e leghe varie)
- Tessili

- Cemento
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Per i materiali e gli imballaggi autorizzati I'idoneita alimentare e sempre
subordinata alla conformita di composizione (idoneita di costituzione) e, per
molti, al rispetto dei limiti di migrazione

Conformita di composizione

La normativa prevede:

-rispetto delle liste positive: un materiale a contatto con gli alimenti deve
essere prodotto utilizzando solo ingredienti e materie prime conosciuti, sicuri
ed elencati in apposite liste (D.M. 21.3.1973).

-limitazioni di impiego: concentrazioni massime impiegabili o I’esclusione per
certi usi

Limiti di migrazione

- migrazione globale: la legge stabilisce un limite alla possibile interazione tra
alimenti ed imballaggi

- migrazione specifica: fissati tutte le volte che una particolare sostanza
cedibile da un imballaggio presenta un rischio per la salute del consumatore

- La ricerca ed il dosaggio dei migranti specifici € condotta in liquidi simulanti
la capacita estrattiva degli alimenti, dopo condizioni di contatto (simulanti la
realtd) con il campione di materiale in esame.

- idoneita sensoriale: mancano normative specifiche di riferimento.

Il fenomeno di migrazione o cessione corrisponde al trasferimento di massa
dall’imballaggio all’alimento (es. assorbimento di vitamine e aromi da parte
delle materie plastiche) o viceversa dall’imballaggio all’alimento.

I migranti possono essere suddivisi in tre categorie:

e Additivi: sostanze aggiunte al materiale per modificarne le caratteristiche o
per favorire una particolare funzione

» Residui: sostanze che residuano nel materiale per un’incompleta reazione, o
costituenti minori delle materie prime che il processo di produzione non
allontana completamente

e Prodotti di neo-formazione: sostanze che si originano dalla decomposizione
spontanea del materiale, o durante le operazioni di produzione, o derivano da
reazioni tra costituenti del materiale o degli additivi.

Meccanismi di migrazione

la cessione avviene con modalita diverse in funzione delle caratteristiche del
migrante, della matrice che lo contiene, della fase a contatto.

< Non migrazione: contaminazione accidentale dell’alimento, puo avvenire
per cause diverse: abrasione, sollecitazioni meccaniche, scadimento del
materiale, corrosione ecc. Non e un fenomeno diffusivo, é casuale ed
imprevedibile ma non infrequente
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< Migrazione spontanea: trasferimento di migranti volatili e con alta velocita
di diffusione nel materiale di condizionamento (es. contaminazioni sensoriali).
Non richiede contatto tra materiale ed alimento e puod interessare entrambe le
facce dellimballaggio. E condizionato da temperatura, velocita di diffusione e
solubilita del migrante nell’alimento.

e Migrazione per contatto (“leaching”): migranti solubili nell’alimento ma
non volatili. E sempre necessario un contatto tra alimento e imballaggio. Nel
caso di sostanze molto diffusive il migrante affiora sulla superficie del materiale
e si dissolve nell’alimento. Nel caso di sostanze poco diffusive avviene prima
una migrazione negativa: un componente dell’alimento (grasso) migra
nelllimballaggio e nello strato del materiale modificato dalla migrazione
negativa la diffusivita aumenta consentendo il trasferimento di sostanze
dall'imballaggio all’alimento.

Le norme di legge che disciplinano la produzione e l'utilizzo degli imballaggi
alimentari rappresentano uno strumento sicuro di tutela per il consumatore.
Tuttavia, le interazioni tra alimenti ed imballaggi rappresentano eventi
sostanzialmente ineliminabili, inevitabilmente associati all’operazione di
condizionamento.

Il rischio per il consumatore connesso con tali eventi pud essere considerato
molto modesto, in quanto le disposizioni di legge, se osservate e fatte
osservare, assicurano ampi margini di sicurezza garantiti da una prudenziale
sovrastima del fenomeno di trasferimento di massa di potenziali migranti.

L’IMBALLAGGO DOMESTICO: LA PELLICOLA

Imballaggio casalingo per eccellenza, la “pellicola” non e immune da
controindicazioni. Per questo € consigliabile l'acquisto di un prodotto “a
norma”. Il problema della sicurezza e della qualita dell'imballaggio riguarda
anche I'ambito domestico. Com’e noto il prodotto piu pratico da utilizzare € la
cosiddetta “pellicola”; I'impiego di questi film trasparenti per avvolgere i cibi e
da anni causa di discussioni per il loro contenuto di ftalati, sostanze aggiunte al
PVC per renderlo elastico ed estensibile. Questi additivi sono solubili nei grassi
e possono quindi migrare negli alimenti ricchi di lipidi o che espongono parti
grasse in superficie (come il burro, i formaggi, i salumi). Una volta ingeriti, gli
ftalati, come altri additivi aggiunti a questa gamma di prodotti, si accumulano
nei grassi corporei, con rischi, nel lungo periodo, per il sistema endocrino e
riproduttivo, per i reni e per il fegato. In Italia, il Ministero della Salute ha
disposto che I'impiego degli ftalati sia limitato ad una bassissima percentuale e
lo ha vietato nelle plastiche destinate ad avvolgere sostanze grasse. In
definitiva, per evitare di acquistare pellicole plastiche "a rischio di cessione"” &
bene: leggere con attenzione I'etichetta della pellicola e controllare la presenza
della scritta "per alimenti” o il simbolo del "bicchiere e della forchetta™ e dare la
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preferenza ai film estensibili a base di polietilene, riconoscibili dalla dicitura
"non contiene PVC"

I RISCHI DEL PACKAGING PER L’AMBIENTE

Gli imballaggi costituiscono il 20% dei rifiuti solidi urbani. Risulta pertanto
evidente la difficolta di gestire quantita importanti, oltre che sempre crescenti,
di rifiuti di imballaggi e lI'impatto che essi determinano sull'ambiente.

Le cause che rendono oggi complesse le attivita di smaltimento dei rifiuti sono
dovute innanzitutto alla varieta dei materiali. Essi in prossimita delle aree
metropolitane sono infatti cosi costituiti:

il 32% in peso di materiali cellulosici (carta e cartone);

il 29% di sostanze organiche derivate da scarti alimentari;
il 17% di materiali plastici;

il 14% di materiale tessile e legno;

il 5% di frazione inerte (vetro, ceramica);

il 3% di metalli.

Relativamente all'impatto ambientale provocato riportiamo le principali
caratteristiche dei materiali piu usati negli imballaggi: alluminio, vetro, carta,
plastica.

Alluminio

aspetti positivi:

e abbondanza di materia prima;

e elevata capacita di riutilizzo;

e elevato recupero motivato dall'alto valore dei residui;

e elevata percezione, da parte dell'utenza, della sua idoneita al riciclaggio.

aspetti negativi:

e elevato consumo di energia per la separazione dal minerale di
estrazione;

e rischio di inquinamento connesso ai processi di purificazione.
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Vetro

aspetti positivi:

e abbondanza di materia prima;

e notevoli caratteristiche igieniche per il contenimento di cibi e bevande;

e riutilizzazione in seguito a restituzione e nuovo riempimento;

e sistemi di raccolta differenziata ampiamente funzionanti perché esiste
un'alta percezione, da parte dell'utenza, della convenienza al recupero e al
riciclaggio.

aspetti negativi:

e alto consumo di energia in fase di produzione;

e rischi di inquinamento connessi con la produzione in fornace;
e peso elevato degli imballaggi;

e pericoli per la sicurezza dovuti a frantumazioni.

Carta

aspetti positivi:

e e prodotta da materie prime rinnovabili;
degradabile;

riciclabile;

possibile ottenere energia con la termodistruzione.

D/ M D

aspetti negativi:

e concorre alla distruzione dell'ambiente boschivo;

e e utilizzata, in alcuni casi, in associazione ad altri materiali che ne
impediscono la raccolta differenziata ed il riciclo

Plastica

aspetti positivi:

il materiale piu versatile ed efficace da imballaggio;

economica;

igienica per cibi e bevande;

fonte di elevato recupero energetico se sottoposta a termodistruzione.

M @ @ @

aspetti negativi:

e deriva da materie prime non rinnovabili;

e ¢ ingombrante nella massa dei rifiuti;

e non é degradabile;

e ¢ difficilmente recuperabile quando viene utilizzata in associazione con
altri materiali.
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Si giunge in tal modo a concludere che non ci sono materiali “ideali"
per I'ambiente; ma si devono adottare strategie mirate a ridurne l'uso.

Tabella del tempo di distruzione di alcuni rifiuti
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La normativa

Le direttive europee in materia dettano i criteri che devono guidare la
produzione e l'innovazione dei materiali da imballaggio: il volume e il peso
devono essere limitati al minimo indispensabile per garantire sicurezza, igiene
e accettabilita del prodotto per il consumatore; gli imballaggi devono essere
progettati, prodotti e commercializzati in modo da consentirne il reimpiego, il
recupero, il riciclaggio o, nel caso di inevitabile smaltimento, in modo da
ridurne al minimo I'impatto ambientale; la presenza di sostanze nocive nel
materiale da imballaggio deve essere ridotta al minimo, e un criterio analogo
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vale per le emissioni, ceneri o residui di lisciviazione degli stessi materiali nelle
operazioni successive di gestione dei rifiuti di imballaggio.

Le tecniche di limitazione dell'impatto ambientale, derivato dagli
imballaggi, puntano a tre obiettivi principali:

e ridurre alla fonte i rifiuti da imballaggi;

e incentivare l'attivita di recupero e riutilizzo o riuso;

e incrementare l'uso di imballaggi biodegradabili.

Tali obiettivi possono essere raggiunti con:
¢ la diminuzione dei materiali impiegati;
e |'uso di imballaggi smaltibili con minore impatto ambientale (imballaggi
monomateriali);
e riuso o riutilizzo di imballagqi;
e riciclaggio con recupero di materiali;
e recupero di energia mediante termodistruzione.

LO SMALTIMENTO IN DISCARICA

La discarica e ancora il metodo piu utilizzato per lo smaltimento dei rifiuti in
quanto, fino a pochi anni fa, risultava il sistema piu semplice, piu economico e
di facile realizzazione. Attualmente la progettazione, la realizzazione e
I'esercizio sono divenuti piu complessi perché devono essere adottate
precauzioni per evitare danni all'ambiente e rischi alla salute, nonche per le
crescenti difficolta che si incontrano a reperire superfici idonee. Si parla ora di
"discarica controllata".

Questo metodo di smaltimento presenta due inconvenienti:

e necessita di ampie superfici a causa della bassa densita dei rifiuti;

e perdita definitiva di materiali (carta, plastica, vetro, metalli) e di energia
(possibilita di trasformazione in calore, etc.) che potrebbero essere
recuperati.

Gli aspetti positivi sono:

e contenimento dei costi di progettazione e di realizzazione;

e possibilita di recuperare terreni degradati e paesaggi deturpati, come ad
esempio cave abbandonate.

Le discariche devono essere poste a distanza di sicurezza dai centri abitati,
occorre inoltre tenere conto delle caratteristiche geologiche del luogo e delle
falde acquifere eventualmente presenti.

I rifiuti smaltiti in discarica, dopo essere stati pressati, subiscono reazioni
prevalentemente anaerobie di degradazione e trasformazione, della durata di
vari anni, con sviluppo di gas costituito da una miscela di CH4, CO2, H2S, NH3
(biogas) che deve essere canalizzato e bruciato. Il biogas puo essere utilizzato,
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previo trattamento di disidratazione e desolforazione, per produrre energia
termica o elettrica.

Le discariche generano anche il percolato: liquame altamente inquinante che si
forma in seguito al passaggio di acqua piovana attraverso i vari strati dei rifiuti
con trascinamento e solubilizzazione di materiale organico e inorganico. Per
evitare il pericolo di infiltrazione e inquinamento le discariche controllate hanno
il fondo impermeabilizzato con strati di argilla o con mantelli plastici.

Il percolato, drenato e raccolto, deve essere trattato negli impianti di
depurazione delle acque.

I RIFIUTI DEGLI IMBALLAGGI COME RISORSA

I rifiuti degli imballaggi opportunamente recuperati e trattati, oltre a ridurre
I'impatto ambientale, possono costituire un’importante risorsa economica ed
energetica.

Nel 1997 é stato istituito il CONAI, Consorzio Nazionale Imballaggi, con il
compito di garantire il recupero e il riciclo dei materiali di imballaggio e di
perseguire gli obiettivi previsti dalla legislazione europea e nazionale. Dalla
nascita di CONAI, infatti, le quantita avviate a recupero nel nostro Paese sono
passate dal 30% a quasi il 70% del totale degli imballaggi immessi al
consumo, mentre le quantita smaltite in discarica sono scese dal 70% al 30%
che in termini di benefici ambientali si sono tradotti nella mancata apertura di
325 nuove discariche.

Il sistema CONAI opera attraverso sei Consorzi di filiera che rappresentano i
materiali utilizzati per la produzione di imballaggi: acciaio, alluminio, carta,
legno, plastica, vetro.

Ogni Consorzio coordina, organizza e incrementa, per ciascun materiale, sia
I'attivita di ritiro dei rifiuti di imballaggio provenienti dalla raccolta urbana e
dalle imprese, sia il loro avvio a recupero e riciclo. Ogni Consorzio opera
sull’intero territorio nazionale attraverso convenzioni specifiche con i Comuni e
le societa di gestione della raccolta differenziata.

Dal 2000 in poi le quantita di rifiuti di imballaggio provenienti dalla raccolta
differenziata sono piu che quadruplicate.

I risultati raggiunti

Recupero: nel 2008 la percentuale di recupero complessivo sulllimmesso e
pari al 68,5%. Si tratta di un risultato considerevole perché superiore di ben 8
punti percentuali all’obiettivo per il 2008 stabilito per legge in ottemperanza
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alle disposizioni europee. In dieci anni il recupero di rifiuti di imballaggio €
aumentato del 134% e i quantitativi avviati alla discarica sono stati dimezzati.

Riciclo: nel complesso la percentuale di riciclo sullimmesso al consumo é
aumentata di circa due punti e mezzo percentuali rispetto allo scorso anno,
passando dal 56,8% al 59,4%, superando cosi l'obiettivo di legge previsto del
55% del totale degli imballaggi immessi al consumo. Nel 2009 sono stati 670
milioni gli euro risparmiati grazie al riciclo degli imballaggi.

Termovalorizzazione (trasformazione del rifiuto in energia): il 9,1% degli
imballaggi € stato avviato a recupero energetico.

Complessivamente, in dieci anni di attivita di recupero, stando ai dati forniti,
sarebbero 48,2 milioni le tonnellate di CO, evitate e 76mila nuovi posti
di lavoro creati oltre che 6,7 miliardi di Euro totali risparmiati.

La partecipazione dei cittadini

Il ruolo dei cittadini e fondamentale per il buon esito della raccolta
differenziata: senza la loro opera quotidiana, l'intero sistema di recupero e
riciclo non potrebbe funzionare. Per questo € necessario mettere i cittadini
nelle condizioni concrete di poter realizzare questo comportamento virtuoso e,
allo stesso tempo, sensibilizzarli e renderli consapevoli di quanto la raccolta

differenziata e il riciclo siano importanti per la tutela dell’lambiente

IL RICICLO DEGLI IMBALLAGGI

Apprezzabili sono i risultati ottenuti nel riciclo dei diversi materiali di
imballaggio facenti capo ai consorzio del CONAI (acciaio, alluminio, carta e
cartoni, legno, plastica, vetro).

Complessivamente nel 2008 sono state riciclate in Italia 7 milioni e 224 mila
tonnellate di rifiuti di imballaggio, corrispondenti al 59,3% dell'immesso al
consumo, valore anche questo superiore all’obiettivo di legge (55%).

Carte e cartoni

Su circa 9 milioni di tonnellate di carte e cartoni immesse ogni anno al
consumo, oltre la meta viene oggi recuperata. Si tratta di un dato
particolarmente elevato, pari al 78% dei rifiuti di origine cellulosica
effettivamente prodotti annualmente in Italia.

Il materiale recuperato ha due diverse destinazioni:
¢ riciclo destinato alla produzione di nuova carta e cartoni da immettere
sul mercato in un ciclo continuo (frazione corrispondente a circa il 64% del

totale dei rifiuti di origine cellulosica prodotti);
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e incenerimento finalizzato alla produzione di energia negli impianti di
termovalorizzazione (frazione corrispondente a circa il 14% del totale di
questi rifiuti).

In pratica solo il 22% dei rifiuti di origine cellulosica prodotti in Italia non
vengono oggi recuperati per ragioni riconducibili fondamentalmente a due
motivi: o perché non si prestano ad operazioni di trattamento, o perché
dispersi nel’lambiente.

Questi alti livelli di recupero e di riciclo hanno consentito all’ltalia di
guadagnare molte posizioni nella graduatoria internazionale di settore. In poco
tempo, infatti, da Paese importatore di carta da macero (nhe importavamo un
milione di tonnellate fino 5 anni fa), I'ltalia € ormai diventata un esportatore
netto di carta e cartoni riciclati.

Grazie a questi risultati, inoltre, I'ltalia € diventata un Paese che offre un
elevato contributo alla finalitd ultima collegata alle attivitda di recupero e di
riciclo di carta e cartoni, vale a dire al risparmio di una materia prima (la fibra
vergine cellulosica) che si ottiene attraverso il “sacrificio” delle foreste. |l cui
mantenimento - e bene ricordarlo - riveste oggi un ruolo essenziale anche sul
fronte della lotta ai cambiamenti climatici.

Vetro

Sono quasi 1.800.000 le tonnellate di vetro riciclato in Italia ogni anno dal
Consorzio Recupero Vetro (Co.Re.Ve.), di cui 1.400.000 tonnellate sono di
vetro da imballaggio, pari al 65 per cento del consumo. E stato cosi centrato e
superato I'obiettivo di riciclo del 60 per cento fissato dalla legge del 2008.

La qualita del vetro riciclato dipende dal livello di impurezze presenti. A volte si
mettono nel raccoglitore anche pezzi di ceramica o porcellana, le lampadine, i
pirex, gli specchi e schermi dei televisori, e altri rifiuti che sembrano simili al
vetro e che riducono le qualita del vetro riciclato. Basta un solo milligrammo di
ceramica per alterare le caratteristiche di 300 grammi di vetro.

Il vetro migliore arriva da una raccolta monomateriale e monocromatica.
Quando i materiali vengono compressi per essere stoccati e trasportati, il vetro
viene contaminato da diversi corpi estranei e diventa inutilizzabile, destinato
automaticamente alla discarica. Il secondo problema € la raccolta non
monocromatica: se il vetro di diversi colori viene raccolto insieme, durante la
frantumazione si crea un rottame di vetro di vari colori che non puo essere
usato per fare vetro chiaro da imballaggio ma solo vetro colorato, per esempio
quello delle bottiglie (verde e giallo). Quindi, se Ila raccolta non €
monocromatica, le industrie di imballaggio devono importare il vetro da
riciclare dai paesi che fanno la raccolta in maniera corretta. Se il materiale e
ben raccolto, si possono realizzare nuovi prodotti identici per struttura e
funzioni a quelli di partenza: € un processo che pud andare avanti all'infinito.
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Diversamente i tappi ed etichette sono un problema minore. | tappi possono
essere tolti molto facilmente durante il processo di selezione del materiale e le
etichette si disintegrano automaticamente durante il trattamento termico
quando si raggiungono i 1.200 gradi centrigradi”.

Dal riciclo del vetro derivano sono enormi benefici economici e ambientali.
Oltre all’'eliminazione dei costi dello smaltimento in discarica, infatti, ci sono
notevoli risparmi in termini di energia e di materie prime. Il risparmio
energetico e dato dal fatto che il vetro recuperato fonde a una temperatura
inferiore rispetto a quella necessaria per ottenerlo la prima volta. Inoltre si
eliminano i costi legati ai processi di realizzazione del vetro a partire dalla
materia prima che comportano anche a una grande quantita di emissioni di
CO>. Il risparmio complessivo nel 2008 e stato pari a piu di due milioni di barili
di petrolio ed é stato possibile evitare lI'immissione in atmosfera di oltre
1.800.000 tonnellate di anidride carbonica, equivalenti alle emissioni di tutte le
auto circolanti a Milano in un anno. Anche il risparmio di materie prime é stato
notevole: un volume pari a quello del Colosseo”.

Lo sbocco principale del vetro riciclato € rappresentato dall'industria vetraria,
basti pensare che tutte le bottiglie di vetro sul mercato contengono una parte
di vetro di riciclo. Per ottenere questo risultato le aziende del vetro hanno
modificare gli impianti e i processi di trattamento del materiale, e ormai, per
continuare a lavorare, hanno bisogno di vetro di riciclo.

Alluminio
Ecco un record tutto italiano: quasi la meta del milione e 750 mila tonnellate di
alluminio in circolazione nel Paese vengono dal riciclo.

Nel 2002 delle quasi 60 mila tonnellate di imballaggi in alluminio immessi al
consumo, ne sono state recuperate -per essere riutilizzate- oltre la meta.
L’alluminio € riciclabile al 100% senza che alteri le sue caratteristiche, e puo
essere riutilizzato infinite volte. Infatti si parla di alluminio "secondario”, piu
che riciclato, perché non modifica il suo aspetto come accade per la carta, il
vetro o la plastica.

L'alluminio e facile da riconoscere, da raccogliere e lavorare. Ha svariate
applicazioni (oltre le lattine, bombolette spray, vaschette, tubetti, tappi,
cerchioni di automobili, caffettiere, parti meccaniche, edilizia...) e in epoca di
progresso tecnologico e sempre piu utilizzato.

Nel mondo se ne producono ogni anno 31 milioni di tonnellate, 7 dei quali sono
riciclate. Se fosse un'unita di misura, si potrebbero fare due conti. Ad esempio:
con 37 lattine si fa una caffettiera (e non si scappa: tutte le caffettiere in
alluminio in Italia provengono dal riciclo). Con 640 lattine si fa un cerchione
d'auto, con 360 una bicicletta completa di accessori. Oppure 130 se volete un
monopattino. Ma ne bastano tre, di lattine, per farsi un paio di occhiali. Tra
l'altro: avete notato che il peso delle lattine € diminuito di circa un quinto
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rispetto a una decina di anni fa? Anche questa e attenzione ambientale: meno
metallo impiegato, meno energia sprecata, meno inquinamento.

Riciclarlo ha un costo energetico inferiore del 95% rispetto alla produzione da
zero. Per un chilo di alluminio da bauxite vengono impiegati 14 chilowattora,
per il riciclo solo 0,7.

Ma la convenienza é soprattutto ambientale: grazie al riciclo sono state evitate
emissioni per 254 mila tonnellate di CO,, con un risparmio energetico di 92
mila tonnellate equivalenti petrolio.

L'alluminio riciclato in Italia viene totalmente dal recupero degli imballaggi per
uso domestico, cioe dalla raccolta differenziata che ciascuno di noi fa a casa
propria, separando le lattine, la stagnola e le altre confezioni contenenti
alluminio dall'umido, dalla carta e dal vetro.

Della filiera che trasforma i nostri rifiuti d'alluminio in prodotti nuovi e lucenti si
occupa il Cial, il Consorzio Imballaggi Alluminio

Acciaio
Nel 2008 sono state immesse al consumo 537.000 tonnellate di imballaggi in
acciaio, pari al peso di 4.475 locomotive.
Di queste:
e ne sono stati raccolte 396.000 tonnellate, pari al peso di 54 Tour Eiffel
e ne sono state riciclate 374.000 tonnellate pari alla stazza di 28 portaerei
Garibaldi
Riciclando:
e 10/15 barattoli circa si puo ottenere un fioretto
100/200 tappi corona circa si puo ottenere una chiave inglese
300/350 fusti circa si puo ottenere la scocca di una Fiat 500
900/ 1000 bombolette circa si puo ottenere una panchina
1000/1500 scatolette di tonno circa si pud ottenere il telaio di una
bicicletta

Plastica

Quando parliamo di "plastica”, non parliamo di un unico materiale, ma di tanti
materiali con proprie caratteristiche chimiche, fisiche e meccaniche.
La stessa diversita di caratteristiche tra i diversi polimeri, richiede processi
diversi di riciclo e fa si che non si possa parlare di un generico "riciclo della
plastica”. Ogni processo di riciclo, per ottenere risultati qualitativamente
significativi, avra come risultato quello di ottenere un semilavorato o un
prodotto omogeneo per polimero o per famiglia di polimeri omogenea per
caratteristiche.

E' questo il motivo per cui gli imballaggi provenienti dalla raccolta differenziata
urbana necessitano di essere sottoposti ad un processo di selezione per
polimero o per famiglia di polimeri.
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Corepla reintroduce nel ciclo produttivo i polimeri selezionati rendendoli
disponibili ai riciclatori che a loro volta chiudono il circuito del riciclo
utilizzandoli per ottenere semilavorati e manufatti.

| MATERIALI RICICLATI

Grazie ad un lavoro iniziato nei primi anni '90 dal consorzio volontario Replastic,
continuato da Corepla attraverso un lavoro di comunicazione e rapporto
quotidiano con i comuni e con i cittadini, e lo sviluppo di tecnologie e di
ottimizzazione dell'intero sistema, oggi la maggior parte degli imballaggi raccolti
dai cittadini viene da Corepla trasformato in prodotti con specifiche di qualita
costanti e garantite, ricercati sul mercato e con un vasto spettro di applicazioni.
La gamma dei prodotti offerti discende da quanto presente nella raccolta
differenziata urbana e quindi comprende i polimeri principalmente utilizzati
negli imballaggi e cioé attualmente PET, HDPE, LDPE, PP. Non e escluso che in
un futuro anche prossimo possano essere avviati a riciclo anche PVC e PS
rigido.

LE APPLICAZIONI DEI MATERIALI RICICLATI
Le applicazioni dei materiali riciclati sono innumerevoli, interi settori industriali
sono fondati sull'utilizzo di polimeri riciclati che sostituiscono del tutto, o in
parte, materia prima vergine.
A titolo di esempio, esemplificativo e non esaustivo, dell'utilizzo del prodotto
riciclato:
e Un flacone di detersivo puo essere riciclato sotto forma di isolante per
edilizia
e Una bottiglia di PET puo diventare un pile
e Una shopper puo essere trasformato in nuovi sacchi per la nettezza
urbana
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Simbolo

Cod.riciclo

Abbreviazione

Nome del
polimero

Usi

PETE o PET

Polietilene
tereftalalto o arnite

Riciclato per la
produzione di fibre
poliestere, fogli
termoformati, cinghie,
bottiglie per bevande.

HDPE

Polietilene ad alta
densita

Riciclato per la
produzione di
contenitori per liquidi,
sacchetti, imballaggi,
tubazioni agricole,
basamenti a tazza,
paracarri, elementi per
campi sportivi e finto
legno.

PVC oV

Cloruro di polivinile

Riciclato per tubazioni,
recinzioni, e
contenitori non
alimentari.

LDPE

Polietilene a bassa
densita

Riciclato per sacchetti,
contenitori varii,
dispensatori, bottiglie
di lavaggio, tubi, e
materiale plastico di
laboratorio.

PP

Polipropilene o
Moplen

Riciclato per parti
nell'industria
automobilistica e per
la produzione di fibre.

PS

Polistirene o
Polistirolo

Riciclato per molti usi,
accessori da ufficio,
vassoi per cucina,
giocattoli,
videocassette e relativi
contenitori, pannelli
isolanti in polistirolo
espanso
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Altre plastiche, tra
le quali
polimetilmetacrilato,
policarbonato,Acido
polilattico,Nylon e
fibra di vetro-

7 ALTRI

LA VALORIZZAZIONE ENERGETICA

La termodistruzione con recupero di energia viene posta sullo stesso piano del
riciclo dei materiali, in quanto si raggiungono gli stessi obiettivi: riduzione della
massa dei rifiuti destinati alle discariche e recupero di energia e calore, anziché
di materiali.

L'uso dei rifiuti per generare energia riduce del 90% il volume del materiale
destinato alla discarica e I'energia ottenuta pud risultare estremamente
vantaggiosa per le comunita locali.

La termodistruzione dei rifiuti presenta i seguenti vantaggi:
e notevole flessibilita di impiego;
¢ limitato fabbisogno di aree per gli impianti;
e produzione di scorie e ceneri in quantita inferiore al 10% del volume che
i rifiuti occuperebbero in discarica;
e produzione di energia termica ed elettrica il cui valore economico puo
coprire fino al 50 - 60% dei costi di esercizio.

I fumi prodotti vengono depurati adottando processi di abbattimento a secco o
semisecco e a umido. In tutti i casi il processo di abbattimento si basa sullo
sviluppo di reazioni chimiche fra i gas acidi contenuti nei fumi e i reagenti
(calce e soda) impiegati allo stato solido o in soluzione, con formazione di sali
che devono poi essere eliminati.

Dalla combustione dei rifiuti restano, come residui, scorie che rappresentano il
20-25% e ceneri pari a circa il 5% del peso dei rifiuti trattati.

Si tratta di un processo lungamente osteggiato per le diffuse apprensioni sulle
possibili conseguenze in termini di inquinamento atmosferico.

Le sostanze inquinanti emesse sotto forma gassosa da un impianto di
incenerimento si diffondono inevitabilmente nell'ambiente. Ancora oggi non
abbiamo una conoscenza completa della composizione chimica degli oltre 200
composti emessi da un inceneritore, ma abbiamo la certezza che una buona
parte rientra nella categoria nota come POP, ovvero gli inquinanti organici
persistenti. Esempi di composti appartenenti ai POP sono diossine, PCB
(policlorobifenili), idrocarburi policiclici aromatici (IPA), in molti casi prodotti
dalla combustione incompleta di qualsiasi tipologia di rifiuto incenerito.
Questi composti sono tossici per gli organismi viventi, determinando un
impatto negativo sulle diverse funzioni di organi e tessuti, talora anche a basse
dosi. La loro pericolosita, inoltre, e legata al fatto che queste sostanze, una
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volta depositate a terra, resistono per lungo tempo nell'ambiente come
composti di partenza o come sottoprodotti, molte volte piu pericolosi dei
composti iniziali.

L'accumulo nell'ambiente e dovuto al fatto che né gli organismi viventi, come
batteri e funghi, né i processi fisici quali I'ossidazione riescono a distruggere
del tutto questi composti.

D’altro canto negli ultimi anni la termovalorizzazione dei rifiuti sta
raggiungendo la sua piena legittimita in ragione di fattori economici e
ambientali.

Come € noto, il prezzo del petrolio e fortemente aumentato nel corso degli
ultimi anni, con allarmanti prospettive di aumenti ulteriori in rapporto alla
crescente crisi internazionale di approvvigionamento. In questo contesto, l'uso
dei rifiuti come combustibile, in parziale sostituzione di fonti fossili tradizionali,
costituisce una risorsa importante alla quale si sta applicando il massimo
impegno sia in termini tecnologici sia regolamentari. | rifiuti plastici, con il loro
alto potere calorifico, possono fornire un contributo determinante sia in senso
qualitativo che quantitativo (in Europa nel 2004 sono state impiegate circa
43,5 milioni di tonnellate di materie plastiche, delle quali circa il 37%, pari a 16
milioni di tonnellate, solo negli imballaggi).

D’altro lato la valorizzazione energetica dei rifiuti sta diventando interessante
anche dal punto di vista ambientale in quanto costituisce una fonte energetica
alternativa, in grado comunque di ridurre il prelievo di idrocarburi vergini, con
crescenti miglioramenti prestazionali: in Europa gia esistono impianti di
termovalorizzazione collocati al centro di grandi metropoli, in condizioni di piu
che collaudata sicurezza per i cittadini.

E proprio nei Paesi a piu elevata coscienza ambientale che I'uso del rifiuto
come risorsa energetica ha avuto il piu importante sviluppo, diventando la
soluzione che — nel breve termine e a fronte di uno scenario a costi elevati —
pud consentire ai Paesi con scarse disponibilitd energetiche fossili di ridurre
tale loro dipendenza.

LE SCELTE DEI CONSUMATORI

Secondo la ricerca Nielsen Global Food Packaging, un consumatore ogni
due abbandonerebbe tutte le forme di imballaggio fornite per scopi di
comodita se questo dovesse portare benefici all’lambiente. Il 49% dei
consumatori abbandonerebbe le confezioni disegnate per facilitare lo
stoccaggio in casa, il 48% il packaging che puo essere utilizzato per cucinare o
essere riutilizzato come contenitore richiudibile e il 47% le confezioni disegnate
per facilitare il trasporto.
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I consumatori perdo sono meno disposti a rinunciare alla confezione
progettata per mantenere |1 prodotti puliti e intatti (27%0),
all’imballaggio che mantiene i prodotti in buone condizioni (30%0), alle
istruzioni per l'uso e per la cottura (33%) e agli imballaggi che
mantengono i prodotti piu a lungo e piu freschi (34%6).

Solo un consumatore su dieci non rinuncia a nessun aspetto della confezione
per il miglioramento dell’lambiente.

La ricerca ha evidenziato come le risposte dei consumatori riflettano stili di vita
diversi nelle diverse regioni. 1l 55% dei consumatori Europei
rinuncerebbe a confezioni in cui si puo cucinare o a confezioni che
possono essere tenute in casa come contenitori richiudibili e il 60%
circa dei consumatori Europei e Nord Americani si & dichiarato disponibile a
rinunciare all'imballaggio adatto allo stoccaggio in casa. Tra gli Asiatici, invece,
dove le case tendono ad essere piu piccole e lo spazio per il deposito € limitato,
questa percentuale scende al 42%.

Piu del 70% dei consumatori Finlandesi, Irlandesi, Norvegesi e Neozelandesi
sarebbero pronti a rinunciare alla confezione comoda per essere stoccata. Per
quanto riguarda gli italiani, il 49% rinuncerebbe ad una confezione
comoda per lo stoccaggio in casa se questo portasse benefici
all’ambiente, il 45% rinuncerebbe alla confezione comoda per il trasporto e
alla confezione che puo essere utilizzata per cucinare.

I neozelandesi sono al primo posto nella classifica globale come nazione piu
preparata a rinunciare a tutti questi aspetti del packaging per il bene
del’lambiente. Questo in gran parte potrebbe essere dovuto agli alti livelli di
“eco-consapevolezza” quali ad esempio i promemoria nei negozi e i sacchetti
riciclabili in commercio nei supermercati.

In America Latina, la regione del mondo piu preoccupata per il cambiamento
climatico secondo il Nielsen Global Environmental Concern Barometer, i
consumatori sono piu disposti a rinunciare a tutti i tipi di imballaggio se questo
portasse benefici allambiente.

Secondo la ricerca semestrale Nielsen Global Environmental Concerns, la
percentuale dei consumatori che hanno affermato di essere molto preoccupati
per lo spreco della confezione €& passata dal 31 al 40% tra maggio e
novembre 2007. Nell'ultima ricerca, la preoccupazione per lo spreco delle
confezioni € aumentata piu di quelle ambientali superando la preoccupazione
per il cambiamento climatico, per la scarsita d’acqua, per l'inquinamento
dell’aria e dell’acqua e per l'utilizzo di pesticidi.

Secondo le ricerche Nielsen packs@work™, i distributori e i produttori di generi
alimentari stanno cercando di far fronte alle richieste dei consumatori che
chiedono maggiori soluzioni di imballaggio riciclabile permettendo in questo
modo di minimizzare I'impatto sul’ambiente.

In diversi Paesi, consapevoli dal punto di vista ambientale, gli studi Nielsen
packs@work rivelano le preferenze dei consumatori per I'imballaggio riciclabile,
biodegradabile e sicuro dal punto di vista dello smaltimento — utilizzando
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materiali come la carta, il cartone e/o il vetro piuttosto che la plastica o il
polistirolo. La confezione di vetro, per esempio, € considerata igienica, inerte,
riciclabile, resistente alle alte temperature e potenzialmente capace di
prolungare la durata del prodotto. Il suo appeal estetico da segnali positivi
sull’autenticita, sulla qualita e sull’efficacia del prodotto.

In sostanza, in diversi mercati consapevoli delle problematiche ambientali c’e
un’aspettativa crescente di confezioni che minimizzano gli impatti ambientali
anche se per la maggior parte dei consumatori tutto questo non
necessariamente si traduce nella volonta di pagare di piu.
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