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INTRODUZIONE E SCOPO DELLA TESI 

L’attenzione che ogni giorno poniamo a determinati aspetti relativi alla nostra salute, ci ha 

portato a sviluppare nuove metodologie per implementare il campo della sicurezza, 

innovazione e consumo alimentare. Un ramo che rientra nel concetto sopra riportato è quello 

del confezionamento e imballaggio degli alimenti, che al giorno d’oggi ricopre un ruolo molto 

importante in alcuni ambiti del settore alimentare e che deve e dovrà, un domani, essere trattato 

sempre con più cautela e nel rispetto della tutela e della salute dei consumatori e dell’ambiente. 

Questa tesi ha lo scopo di informare il lettore sulle nuove frontiere del confezionamento 

alimentare con delle implementazioni riguardanti alcuni aspetti chiave delle nuove tecnologie 

utilizzate dove ci soffermeremo in maniera più articolata. Il discorso seguirà un filo logico che 

partirà dall’analisi dei biopolimeri, le varie tipologie, i metodi di produzione, le loro proprietà, 

passando per alcune normative fondamentali. Verranno toccati temi come sostenibilità e 

innovazione, che sono la base per una corretta visione di ciò che dovrebbe essere il concetto 

dell’enorme strumento preso come principale argomento di discussione. Analiticamente 

cercheremo di capire come l’utilizzo di questi nuovi materiali può garantire dei vantaggi e 

come quest’ultimi vengono misurati.  Funzionalmente questo documento vuole informare il 

lettore sull’argomento per una serie di motivi, quali: essere a conoscenza di alcuni dei processi 

alla base di un ramo importante della filiera agroalimentare, sviluppare un pensiero critico 

riguardanti le nuove frontiere da poter analizzare e performare in questo campo. 

Il packaging è, al giorno d’oggi uno strumento importante e deve essere trattato come tale. 

Dobbiamo incentivare un suo corretto utilizzo in un’ottica ecosostenibile per salvaguardare le 

nostre risorse. In questa tesi di laurea verranno analizzati degli aspetti racchiusi in questo 

grande settore ma non dobbiamo dimenticarci che la consapevolezza dell’effettivo problema 

ambientale è la base per poter e dover fare meglio. 
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Capitolo 1 
BIOPOLIMERI: 

 

1.1: generalità  

 

Analizzando la situazione a livello globale, uno degli aspetti maggiormente incidenti nella 

nostra società, al giorno d’oggi, è rappresentato dalla problematica legata all’ambiente. 

Viviamo in un mondo dove, senza rendercene conto, le nostre abitudini penalizzano da ormai 

troppo tempo la nostra “casa”. Uno dei tanti aspetti che vanno ad alimentare questo enorme 

problema è l’utilizzo delle materie plastiche in quantità eccessive e il loro scorretto 

smaltimento.). Ormai da svariati anni ci troviamo ad analizzare e combattere la tendenza 

all’utilizzo di questi materiali per lo più con limitazioni a livello normativo senza però renderci 

conto che la miglior soluzione potrebbe essere la loro sostituzione (parziale o totale). Ecco 

perché, recentemente, una conoscenza più approfondita su alcuni ambiti scientifici, ha portato 

allo sviluppo di nuove tecniche che hanno la finalità di ridurre l’impatto ambientale 

dell’utilizzo della plastica convenzionale. Le materie plastiche sono, al giorno d’oggi, 

utilizzate in moltissimi settori industriali quali edile, farmaceutico, cosmetico, tessile e 

soprattutto alimentare. La produzione mondiale di plastica è in continuo aumento, ma 

nonostante questo, l’utilizzo di tecnologie innovative sta acquisendo, lentamente, un peso 

notevole all’interno della società. Ormai il tema della sostenibilità è affrontato in maniera 

attiva da moltissime realtà. Una delle possibili soluzioni ecosostenibili che potrebbe 

contrastare il problema dell’impatto ambientale legato ai materiali plastici è l’utilizzo dei 

biopolimeri. Il termine, esplica nel solo nome ciò che caratterizza questi materiali e li 

differenzia dalle plastiche convenzionali. La peculiarità di questi nuovi composti risiede nel 

fatto che le materie prime con cui, attraverso processi di lavorazione, si creano i polimeri, sono 

di origine animale e vegetale e non derivano dal petrolio. Questa loro caratteristica li 

differenzia in maniera molto marcata, perché il solo fatto di partire da risorse diverse dai 

combustibili fossili già rispecchia il concetto di ecosostenibilità. Una precisazione molto 

importante a riguardo va fatta però. Non sempre il composto derivante da risorse rinnovabili 

è biodegradabile e non sempre il composto biodegradabile deriva da risorse rinnovabili. 
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polietilene abbia un bassissimo tasso di permeabilità, e questo dato, non discostandosi troppo 

dai valori della farina di bocaiuva esprime come il come anch’essa risulti poco permeabile al 

vapore acqueo. Mentre i valori di tutti gli altri composti si differenziano molto più 

marcatamente dal PET, infatti prodotti come farina di achira, di lenticchie e di ceci o amido di 

grano e chinoa evidenziano come, tendenzialmente, i biopolimeri siano più permeabili rispetto 

alle plastiche convenzionali.  

 

 

 

 

3.1.2. resistenza meccanica  

La resistenza meccanica è una delle proprietà fondamentali attraverso cui si misurano le 

prestazioni dei film/rivestimenti commestibili. Si compone di una serie di parametri che nel 

loro complesso riescono a valutare una serie di caratteristiche, che a loro volta descrivono il 

comportamento del materiale una volta sottoposto ad eventuali sollecitazioni (interne o 

esterne). Questi parametri sono: 

1. resistenza alla trazione (Mpa) 

2. modulo di Young (elasticità)(Mpa) 

3. allungamento a rottura (%) 

Nella figura 11 sono riportati alcuni valori che descrivono e mettono in relazione, sulla base 

dei parametri appena elencati, alcuni biopolimeri e film plastici. 
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CONCLUSIONI 

Il problema dell’impatto ambientale è uno dei principali motivi per cui vengono fatti studi di 

questo tipo ed il fatto di amplificare le conoscenze inerenti a questo settore risulta 

fondamentale non solo in ottica ecosostenibile, ma anche in ambito economico e sociale. Il 

motivo risiede nel fatto che ciò fatto finora ha apportato e sta apportando, seppur lentamente 

dei miglioramenti tangibili, in vari ambiti. Grazie agli autori citati in bibliografia ed ai loro 

studi, sono state evidenziate le differenze relative alla fonte da cui partire per la produzione di 

plastiche e le loro applicazioni e i vari processi di produzione, come si differenziano tra loro e 

come questi vanno ad influire sul prodotto finale  Sono stati evidenziati molti casi in cui i 

biopolimeri commestibili utilizzati sugli alimenti possono tranquillamente sostituire il 

packaging convenzionale. I principali effetti sono descritti nell’ultimo capitolo dove sono 

presenti degli esempi nei quali in alimenti come carne, frutta e formaggio, una volta applicati 

i biopolimeri, aumentano positivamente i valori relativi ad alcune loro caratteristiche. Nella 

figura 12 sono elencati alcuni dei composti antimicrobici applicati e il loro effetto sulla shelf-

life degli alimenti presi in esame. Sempre dalla figura 12 possiamo notare quanto sia comune 

l’utilizzo di alginato relativamente all’utilizzo di rivestimenti commestibili, infatti 

quest’ultimo viene utilizzato nella conservazione di fragole, mele, mirtilli e formaggio. 

Bisogna partire da queste informazioni per ampliare le conoscenze relative all’utilizzo di 

questi materiali, che ancora sono in fase di studio, ma che stanno trovando gradualmente molto 

spazio nella conservazione dei prodotti alimentari.  Tutto questo deve servirci per approcciare 

questa tematica in un’ottica diversa da quella ormai consolidata, nella quale i materiali 

convenzionali utilizzati nei vari ambiti, possono e devono essere migliorati o addirittura 

sostituiti. 
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