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Bonaccini alla Cooperativa Bilanciai
«Punto di riferimento in Europa»
Il presidente Versani: «Abbiamo le qualità per competere su tutti i mercati»

Campogalliano Un incontro
proficuo, utile per accorciare
le distanze tra Bruxelles, sede
principale del Parlamento Eu-
ropeo e del Consiglio Euro-
peo, e il mondo produttivo
dell'Emilia -Romagna. Questo
lo spirito che ha caratterizzato
l'incontro svoltosi nei giorni
scorsi presso la sede di Campo-
galliano della Cooperativa Bi-
lanciai, che ha avuto come pro-
tagonisti gli europarlamentari
Giorgio Gori, attualmente vice-
presidente della Commissio-
ne per l'industria, la ricerca e
l'energia del Parlamento euro-
peo, e il modenese Stefano Bo-
naccini.

Ad accogliere gli ospiti c'era-
no alcuni rappresentanti del
Consiglio di Amministrazione
e della direzione della storica
cooperativa, leader a livello eu-
ropeo nel settore dei sistemi di
pesatura, guidati dal presiden-
te Gianluca Verasani e dal di-
rettore Enrico Messori. Il profi-
cuo scambio si è sviluppato in
due fasi. Nella prima parte gli
europarlamentari, dopo aver
ascoltato la presentazione dei
dati economici e dell'organiz-
zazione internazionale della
Cooperativa Bilanciai, hanno
dialogato con i vertici azienda-
li per comprendere quali sia-
no le preoccupazioni maggio-
ri rispetto all'evoluzione del
mercato a livello europeo. L'at-
tenzione si è in particolare fo-
calizzata sulla necessità di da-
re vita prima di tutto a un dialo-
go più snello con le autorità eu-
ropee competenti sul tema dei
sistemi di pesatura. Cooperati-
va Bilanciai ha inoltre presen-
tato alcune istanze concrete
riassunte in un breve docu-
mento che è stato consegnato
alla fine della visita.

«Abbiamo ospitato Stefano
Bonaccini e Giorgio Gori, due
europarlamentari, perché que-
sta è la dimensione della Coo-
perativa Bilanciai, una dimen-
sione europea. In termini di

gruppo, abbiamo le qualità ri.
giuste per poter competere su
tutti i mercati. Abbiamo pre-
sentato una realtà industriale
importante che soprattutto
rappresenta la fede pubblica,
perché in Europa ci sono deci-
ne di miliardi di transazioni
ogni anno che hanno come ri-
ferimento il peso. Quindi ab-
biamo bisogno che questa im-
portante operazione sia verifi-
cata e sia controllata, voglia-
mo che i consumatori sappia-
no che quel peso è corretto.
Nell'Unione europea credia-
mo che ci debba essere una
procedura unica ed è per que-
sto che ci candidiamo ad esse-
re un riferimento in Europa su
questi temi», ha sottolineato il
presidente di Cooperativa Bi-
lanciai Gianluca Verasani.

«Servono regole comuni eu-
ropee per le verifiche periodi-
che. Crediamo fermamente
che il costruttore debba poter
svolgere questa attività, come
avviene per l'immissione sul
mercato, garantendo concor-
renza equa tra i Paesi dell'U-
nione. Proponiamo, inoltre,
l'introduzione di requisiti tec-
nici comuni a livello europeo,
su cui basare le relative verifi-
che" ha aggiunto il direttore
Enrico Messori.

«L'importanza in assoluto
del tema della pesatura è evi-
dente. In questo ambito la
Cooperativa Bilanciai svolge
un ruolo primario ed è un pun-
to di riferimento, non solo a li-
vello europeo, per solidità,
qualità della produzione e pre-
senza in numerosi Paesi. Di-
venta quindi utile il confronto
con chi conosce al meglio que-
sto mercato così importante»
ha dichiarato Stefano Bonacci-
ni.

«Per noi incontri come quel-
lo di oggi sono fondamentali,
perché ci aiutano a compren-
dere le esigenze e le aspettati-
ve del mondo produttivo» ha
evidenziato infine Giorgio Go-
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L'incontro La visita
Obiettivo Stefano
accorciare Bonaccini
le distanze eilcollega
tra il Parla men- eurodeputato
toEuropeo GiorgioGori
e le realtà all'interno
produttive dell'azienda
del territorio

iìonaccini alla Cooperativaliilauciti
«l'mito di riferimento in Europa»

Ipersensibilità in tutto
il corpo?
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FIERE

Innovazione e ottimismo:
il settore mostra
la sua forza
a Francoforte

Pannelli,
Termici1l- • ,

PANELS FLOORS
FOOD INDUSTRY 

WITH US
THE BEST SOLUTIONS ~.

- .. 
a Panna,/

6
~iÑºúEººá~

Sirec ha partecipato a Iffa 2025.

18

IFER

Capacità innovativa e com-
petitività sono le cifre distintive
dell'atmosfera che si è respirata
all'ultima edizione di Iffa, che ha
richiamato a Francoforte 63.117
operatori specializzati prove-
nienti da 144 Paesi, di cui il 74%
è arrivato dall'estero, a fronte
dell'offerta espositiva di oltre
1.019 espositori di 52 naziona-
lità.

Il salone dedicato alla tecno-
logia delle carni e delle proteine
alternative, pur in un contesto
economico globale complesso,
ha espresso dinamismo ed una
visione ottimista orientata al
futuro, mostrando le potenzia-
lità delle più recenti innovazioni
in materia di automazione, in-
telligenza artificiale (IA) e robo-
tica. È emerso chiaramente che
la trasformazione della carne
e delle proteine sta evolvendo
rapidamente, spinta dalla cre-
scente carenza di manodopera
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qualificata e dalla necessità di
aumentare l'efficienza dei pro-
cessi. In particolare, sono state
presentate soluzioni di automa-
zione e intelligenza artificiale,
tecnologie digitali per l'analisi
dei dati di produzione e stru-
menti per garantire maggiore
trasparenza, sostenibilità e con-
tenimento dei costi, anche per il
settore delle macellerie artigia-
nali. A completare l'esperienza
fieristica, un ricco programma di
competizioni, premi e scambi tra
colleghi.

In esposizione anche ingre-
dienti innovativi, tecnologie per
la lavorazione artigianale della
carne e nuovi prodotti a base di
proteine alternative. Fra i visita-
tori, provenienti in prevalenza
dal settore della trasformazione
proteica, si contavano anche ope-
ratori della grande distribuzione,
del packaging, delle macellerie
artigianali e dell'industria delle
spezie.

In particolare, è cresciuto
l'interesse per le proteine alter-
native, che hanno confermato
una rapida ascesa nell'industria
alimentare. La nuova area espo-
sitiva dedicata al "World of New
Proteins" ha attirato grande at-
tenzione, con focus su innovazio-
ni in termini di gusto, consistenza
e valore nutrizionale, nuovi pro-
dotti a base di proteine vegetali,
micoproteine da funghi e soluzio-
ni ottenute tramite fermentazio-
ne di precisione.

La Iffa Kitchen ha conquistato
il pubblico con dimostrazioni di
cucina dal vivo, degustazioni e
presentazioni tecniche, mentre
la Iffa Factory ha messo in sce-
na l'interazione tra ingegneria
meccanica, ricerca e start-up,
mostrando come la tecnologia
possa contribuire a superare la
carenza di personale specializza -

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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Lo stand Urschel a Francoforte.

to, attraverso innovazioni capaci
di semplificare i processi e l'uso
delle attrezzature, oltre ad alleg-
gerire il carico di lavoro per gli
operatori.

Fratelli Pagani.

FIERE

Grande successo anche per le
Discovery Tours, le visite guidate
a espositori selezionati.

Iffa torna a Francoforte dal 13
al 18 maggio 2028.

19
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FIERE

Macchine per la lavorazione
della carne: un settore forte
nonostante grandi sfide

L'Associazione tedesca dei co-
struttori di macchine e impianti
VDMA ha reso noto che nel 2024
la produzione del settore delle
macchine per la trasformazione
e il confezionamento alimentare
è diminuita di quasi il 2%, atte-
standosi a 16,1 miliardi di euro,
mentre le esportazioni sono au-
mentate del 6%, raggiungendo
10,6 miliardi di euro.

Secondo Klaus Schröter, presi-
dente del dipartimento VDMA per
l'ingegneria di processo nella tra-
sformazione di carne e proteine,
gli investimenti in Germania nel
2024 sono stati significativamen-
te più deboli del previsto, e nem-
meno l'aumento degli scambi con
l'estero è riuscito a compensare il
calo interno.

Solo il comparto delle mac-
chine per il confezionamento ha
registrato una crescita, del 2%,
raggiungendo un valore di 8,3 mi-
liardi di euro. Tutti gli altri sotto -
settori delle macchine alimentari
hanno invece chiuso il 2024 con
dati negativi.

Il segmento delle tecnologie
di processo per carne e protei-
ne — il più rappresentato al salo-
ne IFFA di Francoforte — è anche
il più rilevante del settore: dopo
dieci anni di crescita, nel 2024
ha registrato un calo del 6% nel-
la produzione, scendendo a 1,3
miliardi di euro, ma per l'anno in
corso le misure annunciate dal
nuovo governo federale tede-
sco — come le agevolazioni fiscali
per gli investimenti — potrebbero
rafforzare gli incentivi all'interno
del Paese.

20

Export in aumento

Con una quota export media
dell'86% e una del 21% nel com-
mercio mondiale, il settore delle
macchine per la trasformazione
e il confezionamento alimentare
è tra i più forti nell'export mec-
canico. Nel 2024, a differenza
della maggior parte dei comparti
dell'ingegneria meccanica, il set-
tore non ha subito cali nell'export,
nonostante le esportazioni gene-
rali tedesche di macchinari siano
diminuite del 5%.

Delle esportazioni tedesche
di macchinari per il settore ali-
mentare da 10,6 miliardi di euro,
il 47% è stato destinato all'Eu-
ropa (di cui il 33% all'UE), il 18%
al Nord America, il 15% all'Asia, il
9% all'America Latina, il 5% all'A-
frica e al Medio Oriente e il 2%
all'Australia -Oceania.

Gli Stati Uniti restano il merca-
to più importante per i produtto-
ri tedeschi: nel 2024 sono state
esportate macchine per un valore
di 1,8 miliardi di euro, con un in-
cremento del 7% rispetto all'an-
no precedente. Tuttavia, a causa
delle nuove politiche doganali an-
nunciate, si teme un rallentamen-
to temporaneo degli investimenti
nel 2025, anche se si prevede una
ripresa nel medio termine.

Incertezze legate ai dazi
e il mercato europeo

Il settore alimentare statuni-
tense è il più grande comparto
manifatturiero del Paese, con ol-

tre 1,5 milioni di addetti. Tuttavia,
i produttori americani non riesco-
no a soddisfare internamente la
domanda di tecnologie avanzate
e importano ogni anno oltre 5 mi-
liardi di euro di tecnologie di pro-
cesso e confezionamento dall'Eu-
ropa, principalmente da Germania
e Italia. I dazi attualmente in vi-
gore su alluminio e acciaio stan-
no creando forte incertezza: vie-
ne applicata una tariffa del 25%
sulla componente in acciaio dei
macchinari, che nel caso delle
macchine per la trasformazione
alimentare è particolarmente rile-
vante. La speranza è che si giun-
ga ad un dialogo costruttivo fra
Stati Uniti e Commissione euro-
pea, perché una guerra commer-
ciale danneggerebbe tutti.

L'Europa continua a dominare
il commercio mondiale delle mac-
chine per la trasformazione e il
confezionamento alimentare, rap-
presentando quasi il 70% del vo-
lume globale, stimato in circa 54
miliardi di euro nel 2024, dove lea-
der assoluti sono Italia e Germania
(ciascuna con circa il 20% del mer-
cato mondiale), seguite da Paesi
Bassi (7%), Svizzera (4%), Francia
e Spagna (3%), e poi Danimarca,
Turchia, Regno Unito, Austria e
Polonia (1-2%).

Grazie a livello di specializza-
zione, prestazioni elevate e ca-
pacità innovativa, le aziende eu-
ropee del settore costituiscono il
comparto più forte dell'ingegne-
ria meccanica in termini di export,
ma Schröter invita ad avviare ne-
goziati concreti con gli Stati Uniti,
puntando alla riduzione dei dazi,
alla semplificazione burocratica,
al miglioramento delle condizioni
quadro per le imprese e a mag-
giori incentivi fiscali per la ricerca
per mantenere questa leadership
e garantire competitività alle
aziende.

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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Tecnologie per carni alternative
e pulizie automatizzate

Il Fraunhofer IVV ha presenta-
to a Francoforte le sue soluzioni
avanzate nelle due aree strate-
giche della produzione di alter-
native alla carne e della pulizia
automatizzata ed efficiente degli
impianti alimentari.

In particolare, il Fraunhofer
IVV supporta aziende alimentari
e ingredientistiche nello svilup-
po di sostituti della carne tra-
mite l'estrazione di proteine e
fibre funzionali da legumi, semi
oleosi e sottoprodotti alimenta-
ri, dove l'uso di sistemi di estru-
sione avanzata consente di ot-
tenere una struttura fibrosa e
carnosa con proteine di pisello,
lupino, frumento o fagiolo. Altro
obiettivo del Fraunhofer IVV è
la produzione di ingredienti cle-
an label, sensorialmente neutri e
altamente funzionali. Presso il
proprio impianto pilota, l'istitu-
to può gestire l'intero processo:
dallo sviluppo alla produzione di
campioni, con analisi funzionali
e sensoriali, test di conservazio-
ne e progettazione del packaging
più adatto.

Per quanto riguarda le tecno-
logie per la pulizia industriale, il
Fraunhofer IVV affronta le sfide
legate a costi, qualità e carenza
di personale, sviluppando siste-
mi adattivi e robotici, intelligen-
za artificiale, realtà virtuale e
sensoristica avanzata perla puli-
zia mirata e documentata. A sup-
porto della pulizia manuale, ha
proposto il sistema di supporto
digitale "CleanAssist", caratteriz-
zato da sensori di tracciamento
integrati nella lancia di lavaggio,
digital twin per il monitoraggio
in tempo reale, visualizzazione

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO

su tablet o schermi, documen-
tazione automatica e addestra-
mento del personale tramite si-
mulazioni.

Il sistema è pronto per l'uso
industriale e sono in corso le se-
lezioni di aziende pilota.

Inoltre, per la prima volta in
Germania, Fraunhofer IVV ha pre-
sentato Exo-MCD, un robot auto-
nomo per la pulizia automatica
di impianti alimentari, testato in
uno stabilimento di lavorazione
della carne, con rilevamento au-
tomatico dello sporco e sistema
dì lavaggio a getto orientabile su
3 assi (AJC).

FIERE

I sensori ottici ibridi inline
per il controllo contaminazioni
CoControl-LumiHD sono inve-
ce in grado di rilevare contami-
nazioni filiformi e particellari.
Funzionano sotto luce bianca e
UV e identificano anche film sot-
tili di grasso invisibili a occhio
nudo; inoltre, si integrano facil-
mente negli impianti secondo
standard di design igienico e con-
sentono una verifica automatica
e continua della pulizia per garan-
tire la sicurezza alimentare.

Il sensore è disponibile
per test personalizzati in nuovi
ambiti applicativi.

Robot autonomo Exo-MCD per la pulizia automatica di impianti alimentari
(Fraunhofer IVV).

21
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FIERE

Tecnologie per la sicurezza alimentare

In occasione di Iffa, Ceia ha
rafforzato la propria leadership
nel controllo qualità presentando
la nuova serie THS/210, una so-
luzione di ultima generazione per
la rilevazione di metalli nell'indu-
stria alimentare.

Fondata oltre 50 anni fa in
Italia, l'azienda è oggi un punto
di riferimento mondiale per i si-
stemi di rilevazione industriale
di metalli. Grazie a un ciclo pro-
duttivo completamente interno
— dalla R&S all'ingegnerizzazio-
ne fino alla produzione — Ceia re -

Rilevatore di metalli serie THSR10 (Cela).

22

alizza soluzioni affidabili, com-
patibili con gli standard HACCP,
GMP, FDA e UE.

In particolare, il nuovo
THS/210 introduce innova-
zioni avanzate per la sicurez-
za alimentare: dalla massima
sensibilità per la rilevazione
di contaminanti metallici alla
struttura igienica con certifica-
zione IP69K, ideale per ambienti
soggetti a lavaggi intensi, pas-
sando per un'interfaccia touch
capacitiva e intuitiva, connetti-
vità avanzata (Gigabit Ethernet,

wireless e protocolli industriali),
diagnostica remota, con server
web integrato e aggiornamenti
in tempo reale, e controllo otti-
mizzato degli espulsori e regi-
strazione eventi fino a 500.000
voci.

La piattaforma è pensata per
offrire velocità di avvio, affidabi-
lità operativa e conformità ai più
severi requisiti industriali e nor-
mativi.

Accanto alla nuova serie, Ceia
continua a proporre la collaudata
serie THS 21, che include sistemi
su nastro trasportatore per pro-
dotti confezionati e non, sistemi
a tubo per liquidi e prodotti vi-
scosi, sistemi a caduta libera per
polveri e granuli ad alta veloci-
tà e modelli Slim e compatti per
spazi limitati.

Tutti i modelli Ceia condivido-
no la tecnologia multi -spettro o
multi -frequenza, la struttura in
acciaio inox AISI 316L e la confor-
mità alla normativa FDA Title 21
CFR Part 11. Inoltre, offrono fun-
zionalità di autoapprendimento,
autodíagnosi ed autocalibrazio-
ne, il modulo IXC per integrazione
in sistemi Industry 4.0, accesso
remoto e diagnostica cloud, non-
ché la compatibilità con software
THS Production 4.0 per tracciabi-
lità, integrità dei dati e connes-
sione ai sistemi ERP.

Le tecnologie Ceia consen-
tono ai produttori alimentari di
ridurre gli scarti, minimizzare i
fermi linea, aumentare la preci-
sione di rilevazione e snellire le
procedure di conformità, garan-
tendo nel contempo una qualità
costante, verificabile e sicura dei
prodotti.

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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FIERE

Riscaldamento intelligente
per confezioni sostenibili

Multivac si è presentata ad
Iffa con la sua ampia gamma
di soluzioni che coprono ogni
aspetto della lavorazione e del
confezionamento di carni fre-
sche, trasformate e alternative
vegetali, proponendo macchine
e linee flessibili progettate per
garantire efficienza operativa, ri-
duzione della manodopera e per
rispondere alla sempre maggiore
domanda di sostenibilità.

Fra queste, i nuovi sistemi di
riscaldamento pixelHeat e pixel-
Seal, sviluppati in collaborazio-
ne con Watttron, compatibili con
termoformatrici di ogni livello di
produttività.

Il sistema pixelHeat, basato
su una matrice di riscaldamen-
to controllabile punto per punto,
permette la produzione di confe-
zioni termoformate di alta qualità
con un risparmio di materiale fino
al 50%. La regolazione precisa
della temperatura consente infat-
ti di realizzare confezioni stabili
anche con film plastici più sottili,
riducendo così il consumo di ri-
sorse e di energia perché, grazie
al controllo individuale dei pixel

pixeISEAL System

Termoformatrice RX 4.0 con i nuovi sistemi di
riscaldamento pixelHeat e pixelSeal (Multivac).

24

riscaldanti, è possibile distribuire
il calore in modo mirato durante
il processo di formatura, garan-
tendo comunque la stabilità del
packaging.

I tempi di riscaldamento infe-
riori a un minuto permettono di
avviare la produzione più rapida-
mente e riducono i tempi di cam-
bio formato. Inoltre, il sistema è
particolarmente adatto all'impie-
go di film riciclabili come i mono-
materiali, promuovendo così con-
cetti di imballaggio sostenibili.

Invece, il sistema di saldatura
pixelSeal, controllato digitalmen-
te, si distingue per l'elevatissima
precisione nella gestione della
temperatura, garantendo salda-
ture perfette ed ermeticamente
sigillate. Anche qui, grazie al con-
trollo individuale dei pixel di sal-
datura, la distribuzione del calore
è uniforme e precisa, e si riduce il
consumo energetico fino al 50%,
mantenendo tempi di riscalda-
mento molto brevi. Il sistema è
inoltre ideale per saldare film ri-
ciclabili in modo ottimale, assi-
curando integrità e qualità delle
confezioni.

pixel H EAT System

Soluzioni
di packaging
sostenibile

Südpack ha presentato le
sue pellicole all'avanguardia e
tre concept sviluppati insieme a
Multivac appositamente per l'in-
dustria della lavorazione delle
carni, illustrando dal vivo come i
polimeri come PP (polipropilene),
PE (polietilene) e PET (polietile-
ne tereftalato) — monostrutture
riciclabili ed efficienti dal pun-
to di vista dei materiali ma più

La busta per carne macinata fresca in PP
(Südpack).

complessi da lavorare rispetto ai
materiali compositi convenzio-
nali — possano essere lavorate su
termoformatrici, termosaldatrici
per vaschette e flowpacker, ga-
rantendo le stesse performance e
affidabilità.

Fra le novità esposte, una linea
di affettatura ad alte prestazioni
per prosciutto crudo che utiliz-
zava il nuovo film Peel PET "flo-
atable" di Südpack come film di
copertura pelabile per il confezio-
namento in atmosfera modificata
(MAP). Grazie alla bassa densi-
tà del film di copertura, questo
può essere separato facilmente
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dal fondo in APET durante il rici-
clo, garantendo un riciclo a flus-
so puro. Questo film si distingue
per la sigillatura perfetta anche
in presenza di grassi, l'apertu-
ra senza strappi e per rimanere
piatto all'apertura; ha un'elevata
barriera all'ossigeno per una pro-
tezione ottimale, oltre ad offrire
proprietà antifog per una visibili-
tà sempre chiara.

In fiera, anche una termo-
saldatrice TX 620 Multivac che

utilizzava un film di copertura a
base PP della linea Pure-Line di
Südpack per il confezionamento
di fettine di carne in vaschette in
PP monostrato. L'intero packa-
ging è riciclabile, pesa meno ma
garantisce alta stabilità e offre
al consumatore l'apertura faci-
litata.

Infine, ad Iffa è stato presen-
tato il confezionamento in busta
per carne macinata fresca, una
soluzione ultraleggera e soste -

FIERE

nibile alternativa alla vaschetta.
Per questo, Multivac ha espo-
sto una linea ad alte prestazio-
ni per carne macinata dotata di
flowpacker W 510, che lavorava
film in PP della linea Pure-Line.
Nonostante lo spessore ridotto

(solo 60 pm), la confezione pouch
garantisce protezione pari a quel-
la della vaschetta, un risparmio di
materiale fino al 60% ed una ridu-
zione significativa dell'impronta
di carbonio.

Termosaldatrice per linee ad alta produttività
Ishida Europe ha presenta-

to la nuova QX-800, una termo-
saldatrice di ultima generazione
pensata per rispondere alle esi-
genze delle linee produttive ad
alto volume nel settore alimen-
tare. Concepita per massimizza-
re l'efficienza e la sostenibilità, la
QX-800 integra tecnologie avan-
zate in un design compatto e in-
telligente.

Questa termosaldatrice è in
grado di gestire diverse modalità
di confezionamento: solo salda-

Termosaldatrice QX-800
per linee ad alta produttività

(Ishida).
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tura, gas flushing, film estensibile
o skinpack.

Grazie alla tecnologia servo -
assistita, la macchina raggiun-
ge fino a 25 cicli al minuto (solo
saldatura) e 17 cicli/minuto per
il confezionamento in atmosfera
modificata (MAP), con una ca-
pacità produttiva fino a 175 va-
schette al minuto (con stampo a
7 impronte).

Rispetto alla precedente li-
nea QX Flex, la nuova QX-800
consente un risparmio energe-

tico del 50%. Inoltre, non richie-
de refrigeratori ad acqua né aria
compressa, riduce i costi di manu-
tenzione e supporta l'uso di ma-
teriali sostenibili, come vaschette
in plastica, cartoncino, alluminio e
fibra.

La QX-800 si avvale di alcune
innovazioni tecniche per ridurre
gli sprechi e migliorare l'efficien-
za, come il sistema brevettato di
trasferimento vaschette, per un
passaggio fluido e senza perdite
anche con prodotti delicati come
le zuppe; il cambio stampo ra-
pido che, grazie alla tecnologia
a cassette leggere (s70 kg) può
essere effettuato in meno di 10
minuti da due operatori, riducen-
do i tempi morti. Quindi, il design
compatto con sportello a ribalta,
che consente manutenzione e
cambio utensili senza aumentare
l'ingombro a terra.

La QX-800 è dotata del softwa-
re Sentinel 5.0, basato su Al, che
monitora le prestazioni della
macchina, analizza i dati dell'in-
tera linea produttiva, suggerisce
miglioramenti operativi in tempo
reale e ottimizza la produttività
complessiva.
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Ispezione della sigillatura degli
imballaggi rigidi in plastica

La contaminazione della sigil-
latura negli imballaggi alimentari
può causare perdite, crescita di
muffe o batteri e, di conseguen-
za, una riduzione della durata di
conservazione, rischi perla salute
e persino costosi richiami di pro-
dotto.

HyperScope di Engilico è un
nuovo sistema di ispezione in li-
nea delle sigillature che rileva
materiali estranei o contamina-
zioni nell'area di saldatura che
possono comportare perdite dal-
le confezioni.

La tecnologia della telecamera
iperspettrale consente di identi-
ficare sostanze con composizio-

á
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HYpeirScepe

ni diverse — come plastica, carta,
prodotti organici, grasso e liqui-
di — con un contrasto molto più
elevato rispetto ai tradizionali
sistemi basati su telecamere a
visione standard. Inoltre, quando
si utilizza una pellicola stampata,
l'iperspettrale è l'unica tecnologia
di imaging in grado di rilevare in
modo affidabile la contaminazio-
ne attraverso la pellicola di salda-
tura.

Questo sistema, che fornisce
un profilo spettrale su un ampio
intervallo di lunghezze d'onda a
seconda del tipo di telecamera,
dal visibile (400 nm) all'infraros-
so vicino (950 nm) fino all'infra-
rosso a onde corte (1.700 nm),
consente un'ispezione comple-
ta, migliora la qualità del confe-
zionamento in uscita e consente
l'automazione a fine linea elimi-
nando l'ispezione manuale. Con
un processo non distruttivo,
riduce i resi e gli scarti di pro-
dotto, operando a velocità fino a
160 confezioni al minuto (ppm).

Il profilo spettrale del pacchet-
to viene generato dalla luce rifles-
sa, che contiene informazioni sui
materiali presenti nel pacchetto e

nell'area di saldatura.

Sistema HyperScope per l'ispezione
della sigillatura degli imballaggi rigidi in

plastica (Engilico).

Analisi dello
spazio di testa
delle confezioni

La svedese Gasporox ha pre-
sentato il modulo GPX1500 Film
Food, che rappresenta un nuovo
approccio all'analisi dei gas (ossi-
geno) nello spazio di testa delle
confezioni alimentari: veloce, pre-
ciso, non invasivo e non distrut-
tivo, ideale per l'integrazione nei
sistemi HACCP per la verifica del
processo di confezionamento in
atmosfera modificata (MAP).

Le sue capacità di misurazio-
ne non distruttiva consentono di
reintrodurre i campioni nella linea
di produzione, senza sprechi, ga-
rantendo risparmi sui costi pro-
duttivi. Progettato per misurare
la concentrazione dei gas nello
spazio di testa di confezioni ali-
mentari trasparenti e sacchetti, è
compatto e facile da usare, senza
necessità di parametri preimpo-
stati.

Con un tempo di test inferiore
a 10 secondi, misura gas anche in
volumi di testa minimi (minimo 3
mL) ed è compatibile con vari tipi
di confezioni flessibili trasparenti,
come vaschette sigillate, termo-
formati, sacchetti, flow pack e
similari.

GPX1S00 Film Food per
l'analisi dello spazio di
testa delle confezioni
(Gasporox).
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Taglierina con nastro d'uscita
per una maggiore efficienza

Dopo il successo della Yuran
Hytec 300, lanciata nel 2024,
Fam Stumabo ha presentato a
Francoforte un'ulteriore evo-
luzione di questo modello: la
Yuran Hytec 300, una macchina
versatile progettata per realiz-
zare cubetti, strisce e sfilacci da
una grande gamma di prodotti
carnei, pollame, proteine alter-
native e petfood. Il nuovo mo-
dello include un nastro d'uscita
(Exit Conveyor, da cui la sigla EC
aggiunta al nome) che, in par-
ticolare per i processi a batch,
apporta numerosi vantaggi. Ad
esempio, facilita efficacemente
la raccolta dei pezzi tagliati ed
elimina la perdita o la fuoriusci-
ta di prodotto, mentre lo spazio
tra il prodotto tagliato scaricato

28

e il nastro di trasporto integra-
to garantisce la qualità richie-
sta anche per le applicazioni più
sensibili. Inoltre, consente uno
scarico più controllato grazie al
passaggio senza interruzioni e
a una distribuzione uniforme del
prodotto tagliato.

Il nuovo sistema con nastro
d'uscita facilita lo scarico del pro-
dotto tagliato in contenitori, car-
relli Eurobin o sistemi di traspor-
to aggiuntivi, senza la necessità
di fermare la macchina durante
la sostituzione dei contenitori nel
corso dell'alimentazione a batch.
Grazie al suo principio di funzio-
namento intuitivo, la Yuran Hytec
300 EC offre anche il vantaggio di
essere facile da usare in una va-
rietà di applicazioni.

Taglierina Yuran Hytec 300 (Fam Stumabo).

Il prodotto viene alimentato
da un nastro e guidato verso il
rullo di alimentazione, che assicu-
ra un positivo trasferimento ver-
so le lame circolari. Le lame circo-
lari tagliano il prodotto in strisce
che vengono poi tagliate dal
mandrino delle lame trasversali
in cubetti dell'altezza o lunghez-
za desiderate. Per applicazioni di
sminuzzamento e sfilacciamento
la macchina può essere dotata di
un sistema pretaglio per una ri-
duzione iniziale in combinazione
con i successivi mandrini per stri-
sce e sfilacci.

La Yuran Hytec 300 EC pro-
mette di trasformare prodotti più
grandi ed una maggiore capacità
grazie al nastro di trasporto lar-
go 300 mm, mentre i due motori
indipendenti a velocità variabile
permettono di regolare con pre-
cisione la misura e il formato di
taglio limitando l'acquisto di man-
drini trasversali.

Inoltre, gli alberi scanalati di
facile rimozione dei mandrini per-
mettono di passare rapidamente
da una misura di taglio all'altra,
riducendo i tempi morti del pro-
cesso di produzione, e il disegno
igienico intelligente consente una
pulizia profonda, semplice e sicu-
ra della macchina.

La Yuran Hytec 300 EC può es-
sere utilizzata per tagliare carne
fresca, congelata in crosta, con-
gelata -temperata, cotta (calda)
e prodotti a base di pollame. In
particolare, eccelle nello sminuz-
zare e sfilacciare carni di manzo,
maiale e pollame cotte, renden-
dola ideale per carni grigliate, far-
citura di insalate e pizze, panini e
stuzzichini.

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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Ispezione ed etichettatura
di prodotti confezionati

Xnext ha partecipato ad
Iffa proponendo il suo rileva-
tore XSpectra XIS4 top -down
Inspection, caratterizzato da una
geometria di ispezione vertica-
le che permette di ispezionare
prodotti confezionati per il rile-
vamento di corpi estranei ad alta
e bassa densità, dove l'ispezione
a raggi X multi -energia e l'har-
dware e il software regolabili in
base alle specifiche del prodotto
permettono di trattare un'ampia
gamma di prodotti, dai latticini a
pasta ripiena, insalate e prodotti
surgelati.

XSpectra esegue in pochi
millisecondi un'analisi spettrale
che confronta fino a 1.024 livelli
energetici e i diversi assorbimenti
del prodotto rispetto al contami -

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO

nante, direttamente sulla linea di
lavorazione, per identificare con-
taminanti attualmente non rile-
vabili.

Nello stesso stand esponeva
la Società Cooperativa Bilanciai
Campogalliano, con i suoi siste-
mi di peso-prezzatura, etichet-
tatura e controllo. Fra questi,
per i prodotti a peso variabile,
Galaxi rappresenta la giusta ri-
sposta all'esigenza di ottenere
etichette sempre più complete
in conformità al Regolamento
(UE). La necessità degli attori
del mercato dei consumi è in-
fatti quella di gestire, oltre al
tradizionale peso -prezzo, altri
importanti elementi quali codici
a barre, ingredienti, valori nutri-
zionali e tracciabilità.

FIERE

La macchina offre la possibilità
di totalizzazioni automatiche con
emissioni etichette su stampan-
ti dedicate, di realizzare layout
delle etichette dall'utilizzatore in
autonomia e di applicarle sopra
al prodotto: in testa, di lato ed a
sigillo.

Facilmente programmabile,
flessibile e in grado di connetter-
si in modo semplice ed affidabi-
le agli host aziendali e integrarsi
nei processi produttivi, raggiun-
ge cadenze produttive fino a 70
pz/min e velocità fino a 70 m/min
per tutte le portate.

La serie Galaxi può monta-
re nastri piani per prodotti di
forma regolare, nastri a V per
prodotti sferici e cilindrici o na-
stri per cartene, dove i sistemi
di trasporto sono conformi alle
normative FDA, realizzati ad hoc
per le diverse tipologie di pro-
dotto e disponibili di varie lun-
ghezze.

In primo piano il
rilevatore XSpectra

XIS4 top -down
Inspection (XNext).

29

��������������

02
97

41

Mensile

Bilanciai Pag. 39



FIERE

Confezionatrice flowpack

Una delle innovazioni più rile-
vanti presentate da Ilpra è stata
la Paper Shape Line, un sistema
avanzato progettato per la pro-
duzione efficiente di vaschette
in carta barriera. Sviluppata in
co-brevetto con Cartotecnica
Moreschini, questa linea inizia
con un sistema Imball che forma
le vaschette direttamente da fogli

piatti di cartone. Ogni vaschetta
viene poi rivestita con uno stra-
to di plastica riciclabile, renden-
dola completamente sigillabile
pur mantenendo la riciclabilità al
100%. II design brevettato degli
angoli garantisce una sigillatura
sicura, migliorando l'integrità del

30

prodotto e ottimizzando le pre-
stazioni nel confezionamento in
atmosfera modificata (MAP).

Dalla collaborazione tra Ilpra
e TLM è nata invece la confezio-
natrice flowpack Titanium con
sistema di saldatura Long Touch,
adatta per il confezionamento in
atmosfera protetta.

Macchina flessibile e versatile
per la gestione dei prodotti di va-
rie dimensioni, anche in vaschet-
ta, Titanium 6.0 è la soluzione
ideale per il packaging flowpack
di prodotti di diverse dimensioni,
incluse le vaschette. Flessibile e
versatile per soddisfare ogni esi-
genza produttiva, grazie all'isola-
mento dei componenti elettrici, al
telaio e al carter in acciaio inox, è
completamente sanificabile, com-
presa l'area di carico, garantendo
i più alti standard di igiene e si-
curezza. Questa macchina, inte-
ramente costruita in acciaio inox,
può raggiungere velocità fino a
80 pezzi/minuto.

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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Termoformatrice

Tecnosistem ha presentato le
sue soluzioni di termoformatura
per il confezionamento alimen-
tare sottovuoto ed in atmosfe-
ra modificata, da carne e salumi
(affettati, stagionati, interi, di-
sossati, cubetti) ai prodotti
lattiero -caseari (spicchi,
grattugiati, affettati, sca-
glie, cubetti), dai prodotti
da forno a pasta fresca, pe-
sce, IV e V gamma.

Le sue termoformatrici
di nuova generazione sono
concepite espressamente per
la termoformatura di materiali
sostenibili e a base carta, garan-
tendo una riduzione dell'impatto
ambientale grazie all'utilizzo del
70% di plastica in meno.

Questa rivoluzionaria so-
luzione di packaging è adatta
alla conservazione in atmosfe-
ra modificata, sottovuoto e skin
e garantisce gli altissimi livelli di
barriera e protezione delle tradi-
zionali confezioni in plastica.

La termoformatrice Paper
Thermoform è sviluppata con
particolare attenzione alle zone
di formatura e di saldatura con
soluzioni tecnologiche concepite
ad hoc che permettono di termo-
formare e saldare laminati con
minore attitudine alla deforma-
zione e agli stiramenti e con ca-
ratteristiche tecniche differenti
dalla plastica. Rappresenta una
soluzione versatile e adatta a di-
verse applicazioni come carne e
salumi, prodotti lattiero -caseari
e pesce.

In grado di utilizzare come
film inferiore tutti i tipi di mate-
riale termoformabile — compo-
stabile [base carta — cartene] e
come film superiore i precedenti,
oltre all'alluminio, realizza con -

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO

fezioni in atmosfera protettiva,
vuoto, con solo saldatura, atmo-
sfera ambiente, isopack, termo-
retraibile o skin a velocità fino a
25 cicli/min.

Guidovie
Guidoparma, fondata nel

1980 come azienda di manu-
tenzione per impianti di guido -
via, si è specializzata negli anni
nella progettazione, costruzio-
ne e installazione di impianti di
guidovia e relative attrezzature,
proponendo impianti altamen-
te personalizzati per aziende
di ogni dimensione, con i propri
collaudati sistemi di guida aerea
per la movimentazione dei ma-
teriali e lo stoccaggio dei pro-
dotti in tutte le fasi della catena
produttiva, accanto a svariate
attrezzature progettabili e re-
alizzabili secondo specifici re-
quisiti di prodotto, processo e
normativi.

FIERE

Termoformatrice Paper Thermoform
(Tecnosistem).

Guidovia in alluminio (Guidoparma).
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Soluzioni bag-in-box
Al salone di Francoforte,

Sealed Air ha confermato la sua
posizione di leader nel settore
del confezionamento e della la-
vorazione della carne, presen-
tando soluzioni all'avanguardia
capaci di ridefinire gli standard
dell'industria. Con oltre 100 di-
mostrazioni dal vivo e quattro
spazi tematici, l'azienda ha of-
ferto un'anteprima concreta del
futuro del packaging, attirando
l'attenzione di visitatori da ogni
parte del mondo.

Protagonisti assoluti dell'e-
vento sono stati i sistemi di confe-
zionamento automatizzati firmati
Sealed Air: tecnologie avanzate
in grado di ottimizzare i processi
produttivi, aumentando velocità,
sicurezza e sostenibilità. Le di-
mostrazioni hanno consentito ai
partecipanti di toccare con mano
le potenzialità delle soluzioni
proposte, rafforzando l'immagine
dell'azienda come motore di inno-
vazione per il settore.

Lo stand ha accolto ol-
tre 1.000 visitatori inter-
nazionali, che hanno potu-
to apprezzare le soluzioni
proposte per rispondere
alle principali sfide dell'in-
dustria, ad esempio quella
della sostenibilità, grazie
ad imballaggi eco-com-
patibili e disegnati per il
riciclo, pensati per ridur-
re l'uso di plastica senza
compromettere la prote-
zione del prodotto.

A questo proposito,
Liquibox — marchio acqui-
sito da Sealed Air — è le-
ader globale nel settore
del packaging flessibile
per liquidi, con sistemi di
dosaggio e riempimento,

32

lavorando in stretta collabora-
zione con i clienti per fornire
soluzioni innovative di alta qua-
lità, orientate alla sostenibilità.

Ad Iffa ha presentato
Liquipure, la più recente linea
premiata di imballaggi flessibili
riciclabili per bag-in-box, pensata
per ridurre l'impatto ambientale
grazie all'uso di materiali soste-
nibili di alta qualità e design in-
novativi. Sviluppati nel rispetto
delle linee guida industriali e dei
requisiti di riciclabilità, i sacchetti
Liquipure sono mono-materiale,
sia con barriera che senza, adatti
a un'ampia gamma di applicazio-
ni, tra cui prodotti lattiero -casea-
ri, sciroppi post-mix ed oli alimen-
tari.

A seconda dei prodotti e
delle esigenze, la Worldwide
Dispensers, parte della Liquibox,
propone la sua gamma di ru-
binetti, raccordi e connettori
di erogazione stampati ad alta

Una confezione Liquipure
(Sealed Air).

precisione, che garantiscono
un dosaggio facile e sicuro, una
protezione ottimale del pro-
dotto e versioni adatte a tutte
le applicazioni liquide. Inoltre,
Liquibox propone una gamma
completa di riempitrici bag-in-
box semi -automatiche e com-

pletamente automatiche,
con configurazioni a testa
singola, doppia e rotativa:
macchine affidabili, prati-
che e ad alta velocità, con
opzioni convenzionali, pa-
storizzate, asettiche ed
ESL, sia per riempimento
a caldo che a freddo, adat-
tabili a ogni tipo di liquido.
Sono compatibili con sac-
che da 1,5 a 20 Le sacche
industriali da 200 a 1.400 L
per fusti, contenitori e IBC.

I sistemi Liquibox sono
disponibili per liquidi a bas-
sa o alta acidità, garanten-
do elevati ritmi produttivi
con una protezione supe-
riore del prodotto grazie a
sterilizzazione a vapore o
chimica.

-~  
-•P--

. c z,

Rubinetti, raccordi e connettori per
erogazione Liquibox (Sealed Air).
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Cottura sottovuoto
Thermix Sous Vide System,

della francese Armor Inox, è un
sistema completamente automa-
tizzato e avanzato per la cottura
e il raffreddamento a immersione
in acqua, progettato apposita-
mente per la tecnologia di cottura
sottovuoto, un processo che con-
sente di ottenere alimenti sicuri,
di alta qualità e con rese elevate,
dalle carni a verdure e salse.

I prodotti vengono completa-
mente sigillati sottovuoto e pro-
tetti in un involucro ad alta barrie-
ra prima del trattamento termico
in acqua, per cui si ottengono por-
zioni già preparate e condite, com-
pletamente cotte senza l'utilizzo
di conservanti e mantenendo al
meglio succhi e aromi.

Gli impianti Thermix, dispo-
nibili in versioni con capacità di
1.000, 3.000 o 9.500 L, grazie al
design flessibile e ai controlli uni-
ci, consentono di lavorare con-
temporaneamente una varietà di
prodotti. La cottura e il raffred-
damento ad immersione in acqua
con circolazione continua garan-
tiscono un trasferimento termico
più efficiente e uniforme per una

34

ripetibilità ottimale del prodotto,
mentre la cottura uniforme alla
temperatura corretta offre rese
elevate e un profilo di gusto im-
pareggiabile.

Lavorando in modo continuo a
una velocità costante da 0,5 a 5
tonnellate/ora, con diversi livelli

di automazione, questo sistema
garantisce un flusso continuo di
prodotti di qualità superiore con
coinvolgimento minimo della ma-
nodopera. Il design semplificato
del sistema si traduce in costi di
manutenzione eccezionalmente
bassi.

Disosso delle cosce intere
di pollo

In passato, il disosso delle
cosce intere di pollo dipendeva
fortemente dal lavoro manua-
le. Mayekawa ha rivoluzionato
questo processo sviluppando
Toridas, un sistema automatizza-
to avanzato in cui basta caricare
la coscia con osso nella macchina
che separerà automaticamen-
te l'osso dalla carne, garantendo
una resa pari a quella del disosso
manuale esperto.

Conforme ai requisiti igieni-
co -sanitari, Toridas consente di
ottenere prodotti in uscita uni -

II sistema Thermix Sous
Vide (Armor Inox).

formi e standardizzati ricavan-
doli da cosce intere di peso com-
preso fra 250 e 500 g, arrivando
a produttività fino a 1.000 pez-
zi/h.

;`l

La disossatrice di cosce di pollo Toridas
Mark II (Mayekawa).
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Termoformatrice

La tedesca Webomatic ha pre-
sentato le sue termoformatrici
della serie ML-C, di cui il modello
5600 è stato pensato per soddi-
sfare i più alti requisiti della pro-
duzione industriale su larga scala.
Si distingue per prestazioni ele-
vate, qualità costruttiva e facilità
di manutenzione e assistenza.

Con una lunghezza base di 3,7
metri, si adatta facilmente a qual-
siasi spazio produttivo, ma può

essere estesa fino a 20 metri, ad
esempio per offrire una zona di
carico più ampia.

Grazie alla sua struttura mo-
dulare, può essere facilmente
integrata in una linea di confe-
zionamento completa e consente
numerose opzioni di personaliz-
zazione: dalla goffratura con logo
aziendale, a diverse tecniche di
taglio, fino al confezionamento in
skin pack.

Termoformatrice ML-C 5600
(Webomatic).

Sistema di frittura in continuo
I sistemi di frittura conti-

nua SFE e SET presentati dalla
tedesca Schomaker sono im-
piegati nell'industria dei piat-
ti pronti e vengono progettati
su misura in base alle esigenze
del cliente, al tipo di prodotto e
alle caratteristiche dell'impianto
produttivo.

Adatti alla frittura di schnit-
zel, polpette di carne, burger di
patate o verdure, camembert im-
panato, stick di mozzarella, croc-
chette di patate e bastoncini

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO

di pesce, sono impianti versati-
li e adattabili che garantiscono
una cottura uniforme, elevata ca-
pacità produttiva e risultati di alta
qualità.

Il sistema di frittura continua
a risparmio energetico SFE-E
1.600/600, in particolare, grazie
alla riduzione significativa del ca-
rico termico sull'olio di frittura,
consente un risparmio di olio fino
al 35% rispetto ai sistemi di frit-
tura continua convenzionali. Ha
una capacità da 150 a 300 kg/h.

FIERE

Il sistema di controllo intelli-
gente consente anche la manu-
tenzione da remoto e garantisce
la sincronizzazione ottimale con i
sistemi complementari, mentre il
sistema di sollevamento innovati-
vo, con cilindri igienici compatti e
leva a doppio ginocchio, assicura
una pressione di chiusura elevata
della matrice, garantendo movi-
menti precisi e design di confe-
zionamento d'effetto.

Per ridurre il consumo d'aria
compressa, la macchina combina
una regolazione individuale della
corsa con un sistema di solleva-
mento semplice ma efficiente. Le
valvole del vuoto sono posizio-
nate direttamente sullo stampo,
riducendo il percorso per creare il
vuoto e accelerando la produzio-
ne.

La ML-C 5600 è in grado di la-
vorare, a seconda della configu-
razione, film flessibili e rigidi [PA/
PE, PET, PVC, PP, PS) con una lar-
ghezza fino a 562 mm e lunghez-
ze di ripetizione fino a 600 mm.

Il servoazionamento ad alta
dinamica garantisce un trasporto
preciso del film.

Friggitrice continua SFE-E
1.600/600 (Schomaker).

35
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Lavorazione di proteine alternative

Handtmann, trend setter
nell'innovazione per un futuro
audace e collaborativo nella tra-
sformazione alimentare, ha mes-
so al centro della sua partecipa-
zione ad Iffa tematiche attuali
come l'alimentazione sostenibile
con proteine alternative, la carne
coltivata e i processi di fermen-
tazione innovativi, riflessi in con-
cept di prodotto fonte di ispira-
zione e sviluppi rivoluzionari nella
tecnologia di processo.

Nello stand condiviso, Bühler
ha presentato una testa di estru-
sione tubolare flessibile per la
produzione di proteine vegetali
sane e sostenibili, come i boc-
concini di soia, a dimostrazione
di come l'azienda risponde alla
crescente domanda di fonti pro-
teiche diversificate attraverso lo
sviluppo di nuovi prodotti e l'in-
novazione tecnologica.

Linee
di frittura

La tedesca Hoja ha presentato
le sue linee di frittura per applica-
zioni industriali, ma capaci di ga-
rantire prodotti di qualità artigia-
nale. Grazie a vasche interamente

Linea di frittura
industriale DRL
2000 E (Hoja).

36

Handtmann e Bühler hanno partecipato ad Iffa 2025 con le loro tecnologie per proteine
alternative.

realizzate in ghisa, garantiscono
non solo il sapore ottimale, ma
anche un'elevata produttività e
una manutenzione ridotta.

Questi impianti si caratteriz-
zano per la massima flessibilità
— permettendo di friggere dalle
polpette, alle patate, ai panca-
ke — la frittura completamente
automatizzata su ghisa, l'alta
resa del prodotto grazie alla ra-
pida rosolatura della superficie,
la cottura a basso contenuto di
grassi o con fino a 10 mm di olio
e i bassi costi di manutenzione e
gestione.

Tunnel
criogenico

Il tunnel criogenico a solleva-
mento superiore di Dohmeyer
offre flessibilità ed efficienza nei
processi di raffreddamento, sur-
gelazione e crust-freezing con-
tinuo nell'industria alimentare.
Progettato con caratteristiche
igieniche all'avanguardia, come
l'assenza di guarnizioni, il solle-
vamento completo del coperchio
superiore per un accesso totale
durante la pulizia, l'inclinazione di
tutte le superfici interne e punti di
drenaggio per un'igiene ottima-
le, si caratterizza per il controllo
preciso dell'iniezione criogenica, il
profilo isotermico per una tempe-
ratura uniforme, lo scarico inferio-
re, il collettore isolato sottovuoto,
il sistema di sicurezza ridondante,
la misurazione di limiti e deviazio-
ni, la pulizia automatica del nastro
trasportatore e l'ampio intervallo

INDUSTRIE ALIMENTARI - LIX (2025) - GIUGNO
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di tempo di permanenza dei pro-
dotti nel tunnel per un trattamen-
to ideale a seconda dei prodotti.

Disponibile in più dimensioni,
con capacità massima di 1.500 kg
e temperatura minima di -120°C,
questa soluzione combina efficien-
za produttiva, igiene e controllo
termico per garantire un processo
sicuro, veloce e di alta qualità.

Termoformatrici con design igienico
Ulma Packaging ha presenta-

to a Francoforte un'ampia gam-
ma di soluzioni e applicazioni di
confezionamento sempre più au-
tomatizzate, sostenibili ed igie-
nizzabili, capaci di garantire la
conservazione della qualità delle
proprietà dei prodotti.

L'ampio stand in fiera ha ospi-
tato varie linee di confeziona-
mento complete, che vanno dal
confezionamento primario e se-
condario fino alla palettizzazione
finale, evidenziando l'impegno
che Ulma dedica costantemente
all'automazione e all'efficienza nel
settore della carne. Soluzioni so-
stenibili ed innovative, pronte ad

essere integrate in stabilimen-
ti produttivi grazie ai progressi
dell'Industria 4.0 consentendo,
così di ottimizzare la produzione,
ridurre i costi e migliorare la si-
curezza alimentare, rispondendo
alle necessità del mercato.

Ricordiamo in particolare le
nuove termoformatrici TFX dotate
di layout igienico, che si distinguo-
no per le elevate prestazioni e la
disponibilità operativa, producen-
do confezioni di alta qualità, grazie
all'impiego di materiali sostenibili.
Si caratterizzano per l'introduzio-
ne di tecnologie avanzate che ot-
timizzano il processo di confezio-
namento, quali la sincronizzazione

FIERE

Tunnel criogenico a sollevamento
superiore (Dohmeyer).

l

Ulma ha presentato le nuove
termoformatrici TFX.

dei movimenti con cui si ottiene
un miglioramento fino ad un 10%
della produttività o il nuovo pro-
getto di sistema del vuoto, che ri-
duce il tempo del ciclo fino ad un
20%, raggiungendo una produzio-
ne più agile ed efficiente.
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Presente a IFFA, la redazione di Ingegneria Alimentare ha incontrato
Johannes Schmid-Wiedersheim, Direttore IFFA, che ha condiviso le sue
opinioni riguardo la situazione dell'industria alimentare mondiale.
Di seguito l'intervista

uali sono stati i temi più
importanti dell'evento
IFFA?
IFFA 2025 ha dimostrato
in modo impressionante
quanto l'industria della

carnee delle oteine sia caratterizzata da
uno spirito di innovazione e ottimismo. Que-
sto si è visto nella forte volontà di investire
e nella risposta positiva di oltre 63.000 visi-
tatori professionali provenienti da 144 paesi.
II focus principale è stato su automazione,
bigitalizzazione, sostenibilità e diversità di
prodotto. Molte aziende hanno presentato
soluzioni che non solo rendono i processi
produttivi più efficienti, ma anche più flessi-
bili e sostenibili. La digitalizzazione ha avuto
IATI ruolo importante: reti di macchine, rrra-
nutenzione intelligente o analisi dei dati di
produzione sono esempi di tecnologie già
irr uso oggi. Allo stesso tempo, si è parlato
di nuove innovazioni nel campo delle pro-
teine alternative. La fiera ha offerto una piat-
taforma per nuove idee e prodotti a base di
piante, funghi o processi di fermentazione.
Nonostante la situazione economica globa-
le tesa, l'umore è stato sorprendentemente
ottimista. Molti discorsi hanno riflettuto un
autentico desiderio di rinascita e un chiaro
segnale: l'industria è pronta a investire nella
prossima fase di sviluppo.

Cosa ha offerto la fiera in risposta alla do-
manda globale di innovazioni in sistemi
e macchinari per 'Industria alimentare e
della carne?
Molti espositori hanno presentato macchi-
nari che non solo lavorano più velocemen-
te, rea anche imparano e pensano autono-
mamente. L'intelligenza artificiale aiuta ad
analizzare i processi, a individuare i guasti in
anticipo e ari adattare automatitiaraeete le
operazioni. I robot si occupano di compiti ri-
petitivi, alleggerendo il lavoro del personale.
Sistemi che comunicano tra loro e reagisco-
no in modo flessibile ai cambiamenti sono
stati particolarmente richiesti. Un tema chia-

20 GIJ-LUG 2025

ve è stato il collegamento tra le singole fasi
di produzione Soluzioni software moderne
rendono i dati di tutte le aree utilizzabili e
aiutano a prendere decisioni migliori. Invece
di processi isolati, si creano strutture connes-
se che risparmiano materiali e evitano fermi
macchina. La tecnologia di imballaggio che
utilizza meno plastica o è completamente
riciclabile ha rise osso grande interesse. Molte
innovazioni sono state integrate direttamen-
te nei sistemi esistenti, abbassando le bar-
riere all'ingresso e accelerando il progresso
tecnologico in generale. IFFA non ha solo
mostrato nuove tecnologie, ma ha anche
fornito risposte concrete alle sfide attuali,
con un occhio rivolto al futuro. L'Innovazione
è ormai un fattore decisivo per la competi-
tivifà.

Come interpreta le nuove tendenze alter-
native sul mercato globale della carne?
Le proteine alternative hanno trovato il loro
posto, non come tendenza a breve termine,
ma coree sviluppo a brugo termine. Sempre
più consumatori vogliono prodotti che siano
allo stesso tempo gustosi ed ecologicamen-
te responsabili. L'industria lo ha nconosr iato
da tempo. Le aziende di tutto il mondo, dalle

•

giovani start-up alle grandi imprese, stanno
lavorando a nuovi concetti che integrano
o sostituiscono le proteine animali. E non si
tratta più solo di ingredienti di origine ve-
getale. Nuove tecnologie zrrrrre la fermen-
tazione o la coltura cellulare offrono modi
completamente diversi di produrre proteine
che si avvicinano molto ai prodotti anima-
li. Ciò che è emerso chiaramente ad IFFA: il
mercato e in movimento, l'entusiasmo per
l'innovazione è alto. Allo stesso tempo, ci
sono molte domande senza risposta, come
la scalabilità o l'accettazione dei nuovi pro-
dotti. Ma l'interesse è alto, anche tra gli inve-
stitori. Chi contribuisce a dare forma a questo
cambiamento in una fase iniziale ha buone
possibilità di posizionarsi a livello globale.

Come vede il posizionamento dell'indu-
stria italiana secondo la sua visione del
mercato quando guarda all'andamento
della fiera?
L'Italia è da anni uno dei principali attori in-
ternazionali di IFFA. Con 97 espositori italiani
questanno - la cifra più alta finora il Paese
si ccclloca ancóra una volta al secondo po-
sto nella classifica degli espositori, dopo la
Germania. Questa crescente presenza sot-
tolinea il ruoltz déll'ïndustria italiana come
forza trainante dell'innovazione e della qua-
lità nell'impiantistica internazionale_ Aziende
csurne Mondina, Grasselli, Riisco, Velati e Tra-
vagliai esemplificano questa affermazione.

INGEGNERIA

ALIMENTARE
te carni
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Esse stabiliscono standard tecnologici nella
lavorazione, nel confezionamento e nell'au-
tomazione e dimostrano che l'esperienza
italiana è molto richiesta in tutto il mondo.
Anche il numero di visitatori è sempre eleva-
to, a conferma del continuo interesse degli
esperti italiani per gli sviluppi internazio-
nali e le opportunità di investimento. Solo
quest'anno sono stati circa 2000 i visitatori
italiani che si sono recati a Francoforte. Nel
complesso, l'andamento della fiera mostra
che l'industria italiana è posizionata in modo
eccellente - forte nell'aspetto, chiara nella vi-
sione e competitiva a livello internazionale.

Quali sono le sue previsioni per il merca-
to futuro, alla luce dell'attuale situazione
economica e geopolitica?
Le sfide sono reali, a causa dei prezzi elevati
dell'energia, della fragilità delle catene di ap-
provvigionamento odelle tensioni politiche.
Ma sono proprio momenti come questi che
dimostrano la solidità e la capacità di adatta-
mento dell'industria delle macchine alimen-
tari e di confezionamento. Molte aziende
stanno sfruttando gli attuali sviluppi come
un'opportunità per modernizzare la propria
produzione e renderla meno dipendente da
influenze esterne. Le tecnologie che aiutano

Gli italiani a IFFA 2025

EVENTI

a risparmiare energia, a utilizzare i materiali
in modo più efficiente o a evitare i guasti
sono più richieste che mai. Allo stesso tem-
po, cresce la pressione per operare in modo
più sostenibile, non solo per motivi ambien-
tali, ma anche perché i clienti e i rivenditori
se lo aspettano sempre di più. II mercato sta
diventando più complesso anche in termini
geopolitici. Ma le reti internazionali, il dialo-
go intenso in occasione di fiere come IFFA
e le nuove relazioni commerciali possono
aiutare a contrastare le incertezze. La mia im-
pressione è che il settore nel suo complesso
sia ottimista per il futuro. n
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