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Abstract

PASPACK 4.0 mira a produrre un imballaggio alimentare innovativo e sostenibile a base di bioprodotti e rifiuti
agroalimentari del Mediterraneo, in particolare melograno (buccia e semi) e datteri (noccioli, melassa), per
contribuire a risolvere il dilemma dello spreco alimentare e dell'uso eccessivo di plastica negli imballaggi
alimentari. Questo obiettivo sara raggiunto sfruttando le tecnologie innovative, soprattutto quelle della quarta
rivoluzione industriale (I4. 0), come i sensori intelligenti, le nanotecnologie, l'intelligenza artificiale, la
blockchain, la stampa 3D e l'identificazione a radiofrequenza, per sviluppare un imballaggio alimentare
alternativo e sostenibile con le seguenti caratteristiche: essere in grado di ridurre i rifiuti alimentari e il
materiale plastico per I'imballaggio degli alimenti; essere attivo per mantenere la qualita degli alimenti e
aumentare o migliorare la durata di conservazione; essere sostenibile ed economico, ottenuto da sottoprodotti
e rifiuti agroalimentari, utilizzando tecnologie emergenti di estrazione e lavorazione verdi; essere flessibile e
adatto all'applicazione a diverse categorie di alimenti; essere intelligente per monitorare la qualita e la sicurezza
degli alimenti e comunicare al consumatore la freschezza degli alimenti confezionati.




