Definizione del ¢ dﬁ @aﬂ@ﬂm@mmﬂ
Mﬂhﬂ@wrf con ella catena d

1 1" @ijm del p Wom‘log.__ ittici st \g\h\ﬂ

“Q

_/

‘ "“’" \ ’?\‘ nterno del proaeto |




Obiettivo

Realizzazione di un sistema di etichettatura
“Intelligente” in grado di:

» adempire alle richieste dalla normativa locale,
nazionale ed europea,

 fornire informazioni al consumatore relativamente
allo stato di conservazione del prodotto al
momento dell’acquisto e della successiva
consumazione.

A tale scopo e stata eseguita un’estesa analisi di
mercato fra i rivenditori e i1 produttori degli strumenti
piu adatti a tale scopo.




Sistemi disponibill

» Radio Frequency InDicator (RFID);
» BLUELINE®

» Time Temperature Indicator (TTI).




RFID

» Testati con successo per il monitoraggio della
catena del freddo di prodotti ittici;

» Muniti di sensori adeguati, di rilevare grandi
guantita di informazioni anche di diverso tipo;

» | dati osservati Sono memorizzati e possono essere
consultati da un apposito scanner;

* |Investimenti elevati.
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BLUELINE®

» Posizionamento di un’etichetta magnetica sul
prodotto surgelato;

» Se l'etichetta e esposta a temperature superiori ad
una soglia il campo magnetico si altera in modo
Irreversibile e la variazione puo essere letta
attraverso un apposito dispositivo;

» Tecnologia precisa e di costi contenuti, ma poco
pratica.




TTI

» Latecnologia TTI prevede I'impiego di sostanze
che sottoposte a temperature superiori a certi
valori di soglia intensificano il proprio colore;

» La verifica della qualita dello stato di
conservazione del prodotto e effettuata senza
I'utilizzo di alcun strumento secondario;

» La velocita con la quale tale fenomeno avviene e
direttamente proporzionale alla differenza di
temperatura esistente fra la temperatura di
esposizione e guella di soglia;

» Costi contenutl.




Caratteristiche dell’etichetta

selezionata

» Etichetta TTI Deep Freeze prodotta da Pasqui srl;

» Sistema costituito da due etichette denominate
rispettivamente label A e label B;

» La sostanza atta a rilevare gli abusi termici e
collocata nella label B, e inizialmente trasparente e
si attiva quando viene a contatto con la label A,

» | due componenti
devono essere messi a
contatto sul prodotto
surgelato o nel momenti
Immediatamente
precedenti la
surgelazione.

Storing Temperature (C)




Verifica delle prestazioni
» Le etichette TTI sono state applicate su campioni

surgelati di hamburger di pesce valutare

I'evoluzione della pigmentazione al variare della

temperatura;

» Temperatura dei campioni regolata mediante
I'impiego di una camera climatica;

» Colore dell’etichetta verificato attraverso uno
spettrofotometro portatile del tipo Konica Minolta
CM-2500c. Parametri misurati:

- Coordinate colorimetriche nello spazio colore CIE
YXY;

> Luminanza
> Densita dei colori rosso, verde e blu.
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Spazio colore CIE Yxy
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Risultati: densita di colore e
luminanza

* R, G e B sono rispettivamente le densita dei colori
rosso, verde e blu;

L e laluminanza.
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Risultati: coordinate
colorimetriche

F\

/

0.325

N

0.315 ——————

0.295

—X
Y
~N
I
3:30

0.25 !
) =

I I
1:30 2:30




Analisi termografica
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Conclusioni

» Le verifiche sperimentali effettuate hanno fornito
Indicazioni favorevoli relativamente alla corretta
funzionalita delle etichette TTI esaminate:

» Lo strumento consente di determinare le
Interruzioni della catena del freddo in grado di
causare un deterioramento della qualita dei
prodotti esaminati;

 Tali informazioni sono rese inoltre rese
comprensibili al consumatore in modo semplice ed
Immediato, attraverso la colorazione di parte
dell’etichetta.




Grazie per I'attenzione!!!
per ulteriori informazioni su tali aspetti del progetto:

schiavoni.unipg@ciriaf.it
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