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modifiche nella com

‘ posizione del prodotto; i materiali intelligenti
devono inoltre esser

! e adeguatamente etichettati per consentire al
consumatore di identificarne le parti non commestibili e in modo da
precisare che trattasi di materiali attivi e/o intelligenti. Sulte.ma, il
Leg1§lgtore UE ¢ intervenuto pil volte anche con disciplige@éﬁicgh-
Basti ricordare il reg. (CE) n. 1895/2005 sulla restrizione dell’uso di |
alcuni derivati epossidici in materiali e oggetti destinati a ent ‘
contatto con prodotti alimentari (%), il reg. (CE) n. 282/2008
oggetti in plastica riciclata destinati al contatto con gli alim
il reg. (CE) n. 450/2009 sui materiali attivi e intelligenti de
contatto con gli alimenti (%), il reg. (UE) n. 10/2011 sui
gli oggetti di materia plastica destinati a venire a contat
dotti alimentari (>¢). Infine, con il reg. (CE) n. 2023/2006
stabilite le buone pratiche di fabbricazione applicabili, inv.
zontalmente ai materiali e agli oggetti destinati a venire a co.
prodotti alimentari, elencati nel reg. (CE) n. 1935/200

Come ¢ facile constatare, le norme sui materiali d’imbz
indirizzate esclusivamente a proteggere la salute del cons
tavia, lo sviluppo delle tecnologie propone continuament;
niche di confezionamento e nuovi materiali (v. paragrafo suc
sicché & necessario aggiornare gli elenchi dei prodotti 2
requisiti che devono possedere tenendo conto del progress
scientifico (%8).

(*) Regolamento (CE) n. 1895/2005 della Commissione, del 18 novembre 200

tivo alla restrizione dell’uso di alcuni derivati epossidici in materiali e oggetti des

 entrare in contatto con prodotti alimentari, in GU L 302 del 19.11.2005, pagg. 28-

() Regolamento (CE) n. 282/2008 della Commissione, del 27 marzo 2008,

‘materiali e agli oggetti di plastica riciclata destinati al contatto con gli alimenti e che
il xe%cm n. 2023/2006, in GU L 86 del 28.3.2008, pagg. 9-18. i

29 mag
i prod

) Regolamento (CE) n. 450/2009 della Commissione, del

materiali attivi e intelligenti destinati a venire a contat
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La disciplina sanzionatoria per la violazione delle norme contenute
nei regolamenti sopra richiamati & stata adottata solo di recente, con il

d.lgs. 10 febbraio 2017, n. 29 (*9).

8. (sEGUuE): MOCA: UNA DISCIPLINA IN EVOLUZIONE

Se & vero che, nei secoli scorsi, I'attenzione alla sicurezza degli ali- |
menti e dei materiali destinati a stare a contatto con essi era sensibil-
mente meno viva che oggi, tanto che non era cosi raro (come accade
forse ancora in circoscritte realtd) vedere ad esempio il pesce o le frit-
ture incartati con i fogli di giornale, & altrettanto vero che anche le
conoscenze dei materiali e dei possibili effetti dei loro componenti sulla
salute umana sono state e sono tuttora in continuo. ionamento ed
ampliamento. e

Ecco perché, come si diceva nel paragréfo“g-’;
materia di MOCA P’aggiornamento della normati

1l Parlamento europeo, nella sua risoluzione
ha d’altra parte affrontato il tema, riconoscen
norme quadro dell'Unione europea una base soli

’ sicurezza dei materiali destinati a stare a cont ;
realta, numerose sono le carenze nell’attuazio
: mativa vigente, oltre alle lacune legislative per i mater
esiste una disciplina uniforme dell’Unione europe
Tra le sostanze sulle quali il Parlamento si s
tano oggi particolare preoccupazione, tanto dac
I'Istituzione a rinnovare il monito alla Commi
misure effettive ed efficaci (¢1), vi sono gli int
questi non esistono ad oggi norme dedicate n
riferimento ai MOCA, nonostante il loro uso sia
logie croniche, problemi riproduttivi, distur

T R

et g e
T Ry

(**) Decreto legislativo 10 febbraio 2017, n. 29, Disciplina
zione di disposizioni di cui ai regolamenti (CE) n. 1935/2004, n.
n. 282/2008, n. 450/2009 e n. 10/2011, in materia di materiali e @
contatto con prodotti alimentari e alimenti, in GU n. 65 del
- (@) Parlamento europeo, Attuazione del regolamento
 oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentar
QiB1I0187/2980(INT), o 7
Parlamento e_ur_fpeo. Un quadro comple
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problem_i nello sviluppo neurologico, e nonostante sia stata dimostrata
la capacita di queste sostanze di produrre il c.d. effetto miscela, espres-
sione che indica la possibilita, per gli interferenti endocrini in com- §
binazione tra loro, di avere effetti nocivi sulla salute umana anchese
presenti in quantita che, singolarmente considerate, non hanng; Maleaip: ded:

dimostrato di generare effetti. T

I materiali destinati a stare a contatto con gli alimenti sono uno ¢
temi di indagine del Centro comune di ricerca dell’'Unione ew
(Joint Research Center — JRC) che, oltre a fornire supporto scientific
e tecnico nella formulazione delle politiche dell’'Unione europea, cc
duce il Laboratorio di Riferimento dell'Unione europea pet i MO
Sul piano scientifico e tecnico & d'altra parte essenziale I'app
dell’ Autorita europea per la sicurezza alimentare, incaricata di val
non solo la sicurezza delle sostanze e dei materiali destinati a
contatto con gli alimenti, compresi i materiali attivi e intellige
anche la sicurezza dei processi di riciclo per le plastiche da im
poi come MOCA (%). Tra le sostanze di cui I’Autorita si € O
e si sta occupando una particolare attenzione ¢ stata rivolta, ad ¢
pio, al Bisfenolo A, sostanza chimica impiegata nelle plastichg ad
alimentare (borracce, stoviglie, ecc.) che pud migrare, in piccole g
tita, negli alimenti. Nella valutazione conclusasi nel 2015, I’Aut
rilevava che i livelli di esposizione al Bisfenolo A non fossero t
rappresentare un rischio per la salute umana, a prescindere dall’
fine 2017, tuttavia, 'EFSA ha pubblicato un protocollo (&)
assicurare una nuova valutazione della sostanza, attraverso un
rigoroso, trasparente ed efficiente. L obiettivo della nuova valuta
& verificare se, alla luce delle nuove prove e conoscenze, la dose gio
liera ammissibile possa essere confermata o sia, invece, necessar
rideterminazione. 7 At
E evidente, quindi, anche con riferimento ai M
garanzia della loro sicurezza sia stre amente correlata al

cenze scienti riche che
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Le sostanze attive e intelligenti per il confezionamento

Tra gli aspetti che generano un interesse crescente, sia per curiositd
che per la correlazione con il tema della sostenibilita (minor spreco
alimentare), lo «smart packaging» ( imballaggio intelligente) occupa
indubbiamente una posizione di primario rilievo, cost come il tema .
delle «sostanze attive. ‘
[ «materiali e oggetti attivi», ai senst del reg. (CE) n. 450/2009 della 3
Commissione, sono materiali e oggetti «destinati a prolungare la
conservabilita o mantenere o migliorare le condizioni dei prodotti

alimentari imballati». Sono concepiti «in modo da incorporare deli- E

beratamente componenti che rilasciano sostanze nel prodotto ali-
mentare imballato o nel suo ambiente, 0 le ass"aquno‘dagli stessi.
Rientrano in questa categoria, ad esempio, i tamponi o sacchetti assoror
umidita utilizzabili nelle vaschette di carne o le cartine con cui son

avvolti alcuni agrumi e che rilasciano sostanze utili a
della frutta. :
[ «materiali e oggetti intelligenti» sono invece «ma
controllano le condizioni del prodetto alimenta
suo ambiente». Un esempio, potrebbe essere il materic
all'acquirente di un alimento se quel prodotto, in una Ja
all imballaggio, abbia superato la temperatura massima
zione consentita o, ancora, gli imballaggi che car
alla freschezza dell’alimento in essi conservato.
Sui materiali attivi e intelligenti la Commissio
linee guida () volte ad agevolare gli operatori
tenti nell'interpretazione del reg. (CE) n. 450/200
E intuibile 'importanza che queste sostanze e
Vindustria alimentare e nel settore della distri
comprensibili sono le preoccupazioni per la si
e quindi le conseguenti valutazioni da compie
dellincidenza — soprattutto dei materiali attive -
1l mondo dei materiali destinati a stare a contatto
si limita, tuttavia, ai classici involucri, contenitort
conswmatore ¢ ormai abituato, o ai soli materiali
La ricerca sta infatti proponendo al mercato nu
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sull’al; 5

Lalimento, né traendo dallo stesso informaziont, ma che si limit

ad esempio a forme di one “passi ; g
7 2t orme di protezione passiva” dei prodotti. Si pensi, ad
' egzzl)lzo, a le pellchle alimentari edibili: pur essendo nuove forme di
tmballaggro, magari tecnologicamente avanzate, destinate alla prote-
?one dell 'alzme'nrto, non si comportano né in maniera attiva, né intel-
zgen.te (az sensi del reg. (CE) n. 450/2009), pur avendo potenzialita
applicative estremamente valide.

’ €

9. 1 COSIDDETTI “NaNo-Foops®  ©

Limpiego delle nanotecnologie in ambito alimentare rappresenta
uno degli approdi piti recenti del processo di evoluzione tecnologica
che da secoli accompagna le attivita di produzione, lavorazione e con-
servazione dei cibi (). Da poco pitt di un decennio, I'industria ali-
mentare si & infatti orientata verso la ricerca e lo sviluppo di processi
di produzione e lavorazione fondati sulla manipolazione intenzionale |
della materia a livello di nanoscala, allo scopo di ottenere sostanze € :
- rodotti che, proprio per le loro dimensioni “pnano” (un nanometro

.
: corrisponde a un miliardesimo di metro), presentino caratteristiche e

proprieta innovative. _
Con lespressione «nano-foods» si intende fare riferimento ad

- una vasta gamma di sostanze o prodotti ad uso alimentare che sono il
frutto del ricorso alle nanotecnologie e che trovano applicazione lung
Pintera catena alimentare, svolgendo funzioni molto diversificate (
Le pit rilevanti applicazioni nanotecnologiche sembrano riguardare
attualmente, i settori del food packaging e degli additivi alimentari, ca
la presenza sul mercato di materiali aventi specifiche proprieta antim
crobiche, di materiali “intelligenti” che aiutano a prolungare la co
vazione degli alimenti (szart packaging), di additivi nano-ingegneri
o nano-incapsulati che sono in grado di migliorare proprieta e caratt
~ ristiche organolettiche quali colore, sapore e consistenza, o che fav
ilascio mirato di sostanze nell’organismo. Vanno poi ticor
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