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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI
Conoscenza e capacita di comprensione

Conoscenza degli eventi che determinano la peddiaalita degli alimenti e capacita di interprévaze degli
specifici requisiti degli stessi. Conoscenza decpssi di produzione e delle proprieta tecnologiiemateriali e
delle principali tecnologie di condizionamento geddotti agroalimentari.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Capacita di effettuare scelte consapevoli relatemte a materiali e sistemi di confezionamento gt per ogni
tipologia di prodotto agroalimentare, in funzioreld specifiche caratteristiche del prodotto e delgiettivi di shelf
life. Capacita di selezionare autonomamente metpgiopriati per lo studio della shelf life di urodotto
agroalimentare.

Autonomia di giudizio

Al termine del corso, lo studente sara in gradeadlitare criticamente I'idoneita tecnologica diimballaggio e di
ciascuna tecnologia di confezionamento. Allo sttelsaranno anche forniti elementi per poter effediscelte
sostenibili, tenendo in conto I'impatto ambientaidini di una corretta valutazione del rapportstobenefici.

Abilitd comunicative
Ciascuno studente dovra dimostrare, con il ricai opportuna terminologia tecnica, di saper galfe le nozioni
acquisite durante il corso, nell'affrontare problemoncreti come lo studio della shelf life di urodotto, la selezione
di sistemi d'imballaggio appropriati, la sceltaogiportune tecnologie di confezionamento.

D



Capacita di apprendimento
Stimolare nello studente la curiosita e I'approfiomehto. Allo studente saranno trasferiti queglistenti necessari
per I'aggiornamento individuale in materia, attnaeeriviste specializzate, libri, forum e siti web.

OBIETTIVI FORMATIVI
Il corso si caratterizza per avere un’'improntagorénte multidisciplinare, basandosi il Food Paai@giu nozioni di
Tecnologie Alimentari, Microbiologia degli alimentBiochimica, Chimica, Chimica Fisica, Scienze Wt&ateriali.

Pertanto, gli obiettivi formativi sona) collegare tali nozioni con le particolari problatiche del condizionamento|e

della distribuzione dei prodotti alimentari) fornire gli strumenti per effettuare e/o di irdiare efficaci scelte di
confezionamento alimentare, nel rispetto delle radive vigenti e in un’ottica di sviluppo sostendilii) formare
professionisti in grado di interfacciarsi con ldemzle agroalimentari e di rispondere efficacemexitbisogni del
mondo produlttivo.

CORSO Packaging dei prodotti alimentari
3 Introduzione al corso e definizioni. Finalitaaratteristiche del packaging.
3 Cenni di scienza dei materiali. Proprieta chimidisiche, termiche e meccaniche dei
materiali di packaging.
6 Proprieta diffusionali dei materiali di packagifgermeazione di gas e vapori. Migrazione g
altri fenomeni di trasporto di massa. ldoneita aliare e legislazione.
4 Materiali di confezionamento. Vetro e imballaggiovetro. Metalli e imballaggio metallicp

(alluminio, banda stagnata e altri acciai rivestMateriali e imballaggi cellulosici. Materia
e imballaggi plastici.

10 Materiali e imballaggi plastici. Generalita.\8tura e proprieta delle materie plastiche.
Modificazioni strutturali delle materie plastichrincipali polimeri impiegati nel packaging
alimentare. Lavorazione dei materiali polimerigireduzione degli imballaggi di plastica.
Materiali e imballaggi flessibili compositi. Tecrglie di produzione dei materiali
multistrato. Contenitori poliaccoppiati per liquidiroprieta diffusionali delle strutture
composite e multistrato.

3 Cenni sulla Sostenibilita ambientale. Improntalegica di prodotti e processi.

3 Biopolimeri e imballaggi biopolimerici. Generalisui biopolimeri. Proprieta dei biopolimer.
Processi di produzione di materiali e imballaggigalimerici

8 Qualita degli alimenti e shelf life. Fattori cilfluenzano la shelf life degli alimenti, ruolo de
packaging.

6 Tecnologie del condizionamento. Packaging in afera modificata. Principali gas utilizzati
e loro funzioni.

6 Packaging funzionale. Packaging attivo e intehig.

8 Esercitazioni, verifiche iitinere e visite tecniche d’istruzione

TESTI Food Packaging — Materiali, Tecnologie e qualitaglealimenti. L. Piergiovanni, S. Limbo
CONSIGLIATI — Springer, Milano;

— CRC Press, Taylor & Francis Group, New York;

Imballaggio e confezionamento dei prodotti alimenta Teoria e casi praticiGordon L.
Robertson. — Edagricole;

Food Packaging — Principles and Practic&ordon L. Robertson. — Marcel Dekker, Inc.
New York, Basel;

Food Packaging Science and Technoladyong Sun Lee, Kit L. Yam, Luciano Piergiovarjni



