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Agmalimeio d’:ri di ri r il al food-safety

Le macchine del futuro
per il cibo made in Italy

Puntatori laser
e ultrasuoni
conquistano
i mercati esteri

aria Vesentini

BOLOGNA

s C'e laspazzola che "striglia”
il grano ripulendolo da tossine ¢
inquinanti senza intaccare le so-
stanze nutritive. L'ultrasuono
che sigilla le buste a freddo, evi-
tandodisurriscaldare glialimen-
ti e risparmiando it 40% di pelli-
cola ed energia. La macchina
«che unpacchetta salse in totale

asetticita igienizzando a ragg1 .

gamma. La selezionatrice ottica
che utilizza le tecnologie milita-
ri dei puntateri laser per indivi-
duare nei chicchi impuriti e ma-
lattie interne.

Sono alcuniesempidimacchi-

nari evoluti per la filiera alimen-

tare. Sicurezza del cibo e rispet-
to dell’ambiente sono i temd al

| centro della due giorni interna-

zionale dedicata a "Tecnologie
perla sicurezzaalimentare", che
si & ténuta alla fiera di Bologna,
organizzata da Ipack-Ima con il

patrocinio di due agenzie delle
Nazioni Unite, Wfo e Unido. La
tecnologia alimentare italiana -
oltre 3,1 miliardi il giro d'affari,
per il 629 legato all'export, se-
condo dati' Anima-Assofoodtec
-&allavanguardiasul fronte del-
la sicurezza alilmentare. «Sono
macchinari sofisticatissimi per
consumatori altrettanto sofisti-
cati ed esigenti sul fronte della
food safety - spiega Claudio Pe-
ri, docente all'Universita di Mila-
ne e presidente del centro studi
per la qualitd dell’Accademia
dei Georgofili di Firenze - ciog
della disponibilita di cibi sani.
Laltro grosso nodo da affronta-
reélafood security, ossialasicu-
rezza diavere cibo da mangiare:
oltre un miliardo di persone sof-
fre dicarenze alimentari».
L'aretina Miele, piccola Spa fa-
miliare (30 addetti, 7 milioni di tuz-
pover) di Foiano della Chiang, lea-
der nelle confezionatrici verticali,
sta raddoppiando di anno in anno
gliinvestimenti in R&S ¢ halancia-
to a fine 2009 'Olimpia 000 US.
Una macchina a ultrasuoni in gra-
dodisaldare ermeticamentea fred-
dolebuste, conunoscartodifilme
spreco di materiale minimi: «E
l'ideale per confezionare polveri e
liquidi perché lultrasuono non
scalda e sposta il materiale che si

frappone alla saldatura. Costa i
doppis-spiega Giuseppe Miele, fi-
glio del fondatore e responsabile
commerciale - rispetto ale tradi-
zionali confezionatrici, ma riduce
gli scarti alimentari dal 59 al 3 per

, mille, & del 30% pitt veloce e ha un

risparmio energetico del 40%».

La crisi non ha scalfito i volu-
mi di Miele cosi come quelli di
un marchio storico del packa-
ging di Daverio (Va) che vanta
siti -produstivi dalla Cina agli
Usae clienticomeKraft e Lavaz-

“za. «Abbiamo debuttato

quest’anno con Gnovasteril -
precisaOsvaldoBosetti, respon-
sabile R&D Food care teamn del-
la casa fondata 160 anni fa, 1.6c0
dipendentie3o0 milioni di fattu-
rato - una macchina in grade di
imbustare salse, frutta, latticini,
a freddo lungo una linea asetti-
ca, senza utilizzo di vapore ac-
queo, eliminando sia la steriliz-
zazione in autoclave sia i tempi
di raffreddamento, quindi di-
mezzando i costl energetici e
conunimpatto ambientale mini-.
mo». Il prototipo & operativo
per i test dei clienti, da huglio en-
trerd in funzione nell’industria
conserviera.

A Bologna la svizzera Buhler,
leader mondiale per qualita e tec-
nologia sia nela filiera molitoria

cheinquelladel cacao (oltre il Go%
dei mulini e dei produttori di cioc-
colato del globo utilizza suoimac-
chinari), ha presentato diverse so-
luzioni che'hanno come presuppo-
sto Tassoluta igienicita dei proces-
si. Forte di una spésa in R&S che

ogni anno impegna trailg el 7%

del fateurato (1,25 miliardi-di euroil
consolidato 2009). Sispaziadal Dc
Peeler, una sorta di spazzola che
pulisce il grano € abbatte di oltre il
30% la carica batterica, a Sortex,
una selezionatrice ottica in grado
di rilevare malattie e imperfezioni
del chicco grazie a teleottiche usa-
tein campo militare, finoa Polyma-
tik, una pressa che rivoluziona la
tecnologia per I'estrusione deltapa-
sta, riuscendo afare in 20 secondie
in yna camera sottovuoto asettica
cid che le normali impastatrici fan-
noin 2o minuti, inbalia deibatteri.

«H nostro obiettivo - dice Fad
diIpack-Ima, Guido Corbella-¢&
stimolare 'attenzione della-tec-
nologiaitaliana, e non solo, sul te-
madellasicurezzaalimentare in-
tesa sia come igiene che come
certezza di cibo, in un percorso
di tracciabilita che parte
dallagricolturae arrivaallatavo-
la.Iri vista di due cruciali appun-
tamenti milanesi, la fiera Ipack-
Ima delzo1z e 'Expo 2015».
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Innovazioni e¢osostebili

Miele
Olimpia 6000 US

Queliadi Miele @ una
macchinaa ultrasuon
ingradodisaldare
ermeticamentea
freddo le buste, con
una scarto difilm
ridotto al minimo, cor
unrisparmiodi
energia nell'ordine de
40% rispettoatle
lavorazioni

. tradizionali.

‘Daverio

Gnovasteril

E unamacchinain
grado diimbustare
salse, frutta, latticini,:
freddo lungouna line:
completamente
asettica, senza utilizzt
divapore acqueo,
eliminando
sterilizzazionein
autoclaveetempidi
raffreddamento.

Buhler

Polymatik

Una pressache
rivoluzionaia
tecnologia per
Pestrusione detla
pasta, riuscendo a fare

_in20secondieinuna

camera sottovuoto
asettica cidchele
normali impastatrici
fannoin 20 minuti, in
balia dei batteri.



