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La produzione di bioprodotti ad alto valore aggiunto da biomasse

non convenzionali: una panoramica

Negli ultimi decenni, le biomasse provenienti da diversi segmenti industriali hanno creato nuove
interessanti prospettive, tra cui lo sviluppo sostenibile. Inoltre, il riutilizzo dei rifiuti, come la
biomassa, ha un impatto anche sull’economia, vale a dire sull’economia circolare. Le principali
biomasse ¢ le loro applicazioni sono evidenti nei settori energetico, alimentare, chimico, chimico fine
e farmaceutico. Diverse domande dovrebbero essere poste sul tema di tendenza dell’economia
circolare, tra cui la disponibilita e la stagionalita della biomassa, la domanda di energia (processi) e il
reale impatto ambientale. Pertanto, questa revisione si concentra sulla biomassa raccolta da residui
di lavorazione alimentare non convenzionali (tecnologia insolita su scala industriale), in particolare
dal 2016 al 2023, per produrre biomateriali /o bioprodotti per il settore alimentare.
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Nanotecnologia nel packaging per I'industria alimentare: passato, presente

e futuro

La nanotecnologia svolge un ruolo cruciale nella conservazione degli alimenti, offrendo soluzioni
innovative per il monitoraggio degli alimenti e consentendo la creazione di imballaggi con proprieta
funzionali uniche. I nanomateriali utilizzati nell’imballaggio possono prolungare la durata di
conservazione degli alimenti, migliorare la sicurezza alimentare, tenere i consumatori informati sulla
contaminazione o sul deterioramento degli alimenti, riparare i danni agli imballaggi ¢ persino
rilasciare conservanti per prolungare la durata dei prodotti alimentari. Pertanto, questa revisione
mira a fornire una panoramica delle diverse applicazioni della nanotecnologia negli imballaggi

alimentari, evidenziandone i principali vantaggi.
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Nanotechnology in Packaging for Food Industry: Past, Present,

and Future
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Abstract Nanotechnology plays a crucial role in food preservation, offering innovative solutions
for food monitoring and enabling the creation of packaging with unique functional properties. The
nanomaterials used in the packaging can extend the shelf life of foods, enhance food safety, keep
consumers informed about contamination or food spoilage, repair packaging damage, and even
release preservatives to prolong the durability of food items. Therefore, this review aims to provide
an overview of the diverse applications of nanotechnology in food packaging, highlighting its key
advantages. Safety considerations and regulations related to nanotechnology packaging are also
addressed, along with the evaluation of potential risks to human health and the environment, empha-
sizing that this field faces challenges in terms of safety considerations and regulations. Additionally,
the development of nanotechnology-based packaging can drive advancements in food preservation
by creating safer, more sustainable, and higher-quality packaging. Thus, nanotechnology offers the
potential to enhance the effidency and functionality of packaging, delivering substantial benefits for
both manufacturers and consumers.
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Livelli di monomero di stirene nei prodotti lattiero-caseari confezionati con
polistirene dal mercato rispetto ai test di migrazione simulata

In considerazione del fatto che nel prossimo futuro sara stabilito un limite di migrazione specifica
(LMS) per lo stirene monomero nei materiali plastici a contatto con gli alimenti (MCA), sono
necessari dati sull”esposizione alimentare della popolazione europea, nonché metodologie analitiche
sensibili e affidabili per attuare i test di conformita. Le proprieta della sostanza stirene e quelle dei
polimeri stirenici pongono sfide per gli analisti ¢ la loro progettazione di test di migrazione
sperimentale. Lo scopo di questo studio era valutare il livello di stirene nei prodotti lattiero-caseari
confezionati in polistirene (PS) dei supermercati e confrontare questi valori con i risultati dei test di
migrazione simulati. Oltre ai simulanti alimentari convenzionali ¢ alle condizioni di prova descritte
nel regolamento (UE) n. 10/2011 per i prodotti lattiero-caseari refrigerati (50% di etanolo per 10
giorni a40 °C), sono stati studiati simulanti e condizioni di prova pit lievi (10% di etanolo e 20% di
etanolo per 10 giornia40 °Ce 20 °C).
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Styrene Monomer Levels in Polystyrene-Packed Dairy Products
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Abstract In view of the fact that a specific migration limit (SML) is to be established in the near
future for styrene monomer in plastic food contact materials (FCMs), data on the dietary exposure of
the European population, as well as sensitive and reliable analytical methodologies to implement
compliance testing, are needed. The properties of the substance styrene as well as those of styrenic
polymers pose challenges for analysts and their design of experimental migration tests. The aim
of this study was to assess the level of styrene in polystyrene (PS}packed dairy products from
supermarkets and compare these values with the results from simulated migration testing. In addition
to the conventional food simulant and test conditions described in Regulation (EU) No 10/2011 for
refrigerated dairy products (50% ethanol for 10 days at 40 °C), milder simulants and test conditions
(10% ethanol and 20% ethanol for 10 days at 40 “C and 20 °C) were investigated. Styrene levels
in the investigated foods ranged from 2.8 nug/kg to 22.4 pg/kg. The use of 50% ethanol causes
interactions with PS (swelling) that do not occur with dairy products and leads to highly exaggerated
migration results. In contrast, testing PS for 10 days at 40 °C with 10% and 20% ethanol leads to

Foods 2023, 12, 2609. https:// doi.org/10.3390/ foods12132609 https://www.mdpi.com/joumal/foods
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Materie plastiche e micro/nanoplastiche (MNP) nell’ambiente: presenza,
impatto e tossicita

Le materie plastiche, grazie alle loro diverse proprieta, trovano impiego in diversi settori come
1"agricoltura, I"imballaggio, i prodotti farmaceutici, il tessile ¢ 1’edilizia, per citarne alcuni. L uso
eccessivo di plastica provoca un accumulo di molti rifiuti di plastica. I rifiuti di plastica mal gestiti
(come dimostrano i cumuli di rifiuti di plastica nelle discariche, negli spazi liberi, lungo le strade e
nei sistemi marini) e la plastica nelle discariche, sono solo una frazione dei rifiuti di plastica
nell’ambiente. Un quadro completo dovrebbe includere le micro e nanoplastiche (MNP)
nell’idrosfera, nella biosfera, nella litosfera e nell’atmosfera, poiché le attuali condizioni
meteorologiche estreme (che sono effetti dei cambiamenti climatici), 'usura e altri fattori
promuovono la formazione di MNP.
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Abstract: Plastics, due to their varied properties, find use in different sectors such as agriculture,
packaging, pharmaceuticals, textiles, and construction, to mention a few. Excessive use of plastics
results in a lot of plastic waste buildup. Poorly managed plastic waste (as shown by heaps of plastic
waste on dumpsites, in free spaces, along roads, and in marine systems) and the plastic in landfills,
are just a fraction of the plastic wasée in the environment. A complete picture should include the
micro and nano-plastics (MNPs) in the hydrosphere, biosphere, lithosphere, and atmosphere, as the
current extreme weather conditions (which are effects of climate change), wear and teas, and other
factors promote MNP formation. MNPs pose a threat to the environment more than their pristine
counterparts. This review highlights the entry and occurrence of primary and secondary MNPs in the
soil, water and air, together with their aging. Furthermore, the uptake and internalization, by plants,
animals, and humans are discussed, together with their toxicity effects. Finally, the future perspective
and conclusion are given. The material utilized in this work was acquired from published articles and
the internet using keywonds such as plastic waste, degradation, microplastic, aging, internalization,
and toxicity.

Int. |. Environ. Res. Public Health 2023, 20, 6667 https://doi.org/10.3390/ ijerph20176667 https: / /www.mdpi.com /journal/ijerph
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Caratterizzazione fisico-chimica di materiali ssmili al vetro dell’acido

chitosano/poli-y-glutammico

Questo articolo stabilisce un nuovo percorso per la produzione di bio-compositi reticolati non
covalenti miscelando acido poli-y-glutammico (y-PGA) di origine microbica e chitosano (CH)
attraverso la complessazione polielettrolitica in specifiche condizioni sperimentali. CH e due diverse
frazioni di peso molecolare y-PGA sono state miscelate a diversi rapporti di massa (1/9,2/8 ¢ 3/7)
sotto pH acido. I materiali sviluppati sembravano comportarsi come idrogel modellabili con una
consistenza gommosa morbida. Tuttavia, dopo la disidratazione, sono diventati estremamente duri,
materiali simili al vetro completamente insolubili in acqua e solventi organici. I biopolimeri nativi e
le loro miscele sono stati sottoposti ad analisi strutturali, fisico-chimiche e termiche complete. Lo
studio ha confermato forti interazioni fisiche tra catene polisaccaridiche e poliammidiche, facilitate
dall”attrazione elettrostatica e dal legame idrogeno.
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Abstract: This paper sets up a new route for producing non-cov alently crosslinked bio-composites
by blending poly-y-glutamic acid (y-PGA) of microbial origin and chitosan (CH) through poly-
electrolyte complex ation under specific experimental conditions. CH and two different molecular

check for
updates weight y-PGA fractions have been blended at different mass ratios (1/9, 2/8 and 3/7) under acidic pH.
Citation Fhejari, S ; Restaing, QF; The developed materials seemed to behave like moldable hydrogels with a soft rubbery consistency.
Int. |. Mol. Sci. 2023, 24, 12495. https:// doi.org/ 10.3390/ ijms241512495 https:/ /www.mdpi.com/journal/ijms
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Idrogel a base di gelatina contenenti cellulosa microcristallina e nanocristallina
come assorbitori di umidita per applicazioni di imballaggio alimentare

Gli idrogel sostenibili sono un’alternativa biodegradabile innovativa ai materiali di imballaggio
tradizionali. Offrono un’eccezionale capacitd di assorbimento dell’acqua e un’elevata
biocompatibilita, rendendoli assorbenti alimentari ideali per ridurre i rifiuti di plastica, prolungare la
durata di conservazione e garantire la sicurezza e la qualitd degli alimenti confezionati. In questo
studio, idrogel a base di gelatina, cellulosa microcristallina (MCC) e cellulosa nanocristallina (NCC)
sono stati sviluppati, caratterizzati e applicati nel confezionamento dei petti di pollo.

Journal of

e Composites Science m\’y

Artide

Gelatin-Based Hydrogels Containing Microcrystalline and
Nanocrystalline Cellulose as Moisture Absorbers for Food
Packaging Applications
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Abstract Sustainable hydrogels are an innovative biodegradable alternative to traditional packaging

materials. They offer exceptional water absorption capacity and high biocompatibility, making them

ideal food absorbents to reduce plastic waste, extend shelf life and ensure the safety and quality of

packaged foods. In this study, hydrogels based on gelatin, microcrystalline cellulose (MCC), and

nanocrystalline cellulose (NCC) were developed, characterized, and applied in the packaging of

chicken breasts. For this, MCC was isolated from the banana pseudostem and commercial NCC

was incorporated into a gelatin solution to produce the hydrogel materials by film casting. The

resulting hydrogels were analyzed in terms of morphology, structural properties, water absorption

capacity, mechanical strength, and color properties. The results showed that the incorporation of

MCC and NCC significantly improved the mechanical integrity of the hydrogels, which prevented

premature deformation of the hydrogels when they absorbed moisture. In addition, changes in the

color properties of chicken breast samples in contact with the hydrogels were observed, indicating

check for their ability to preserve food quality. Subsequently, the effectiveness of the hydrogels for chicken
-updatcs breast storage at 4 °C for 4 days was validated. The results demonstrated that the hydrogels
Clttiom: Acwredo-Paxlla, V5 developed in this study are a sustainable and environmentally friendly alternative to traditional
Pguaroa-Lépax, KJ OrtegarToro, R packaging materials that can extend the shelf life of food products while maintaining their physical
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Il divieto dell’UE sulle sostanze per- e polifluoroalchiliche (PFAS):

un caso di politica sulla scienza

11 7 febbraio 2023 1" Agenzia europea per le sostanze chimiche (ECHA) ha pubblicato una proposta
per vietare un’intera classe di sostanze chimiche note come sostanze per- ¢ polifluoroalchiliche
(PFAS) Questo divieto proposto ¢ senza precedenti e, se approvato, interesserebbe piu di 12.000
PFAS

Tuttavia, i PFAS non sono una classe chimica di composti simili, ma il termine include una vasta
gamma di composti con proprieta fisiche, chimiche, ambientali e biologiche molto diverse. Sebbene
alcuni PFAS siano noti per essere dannosi sia per |"ambiente che per la salute umana, altri non lo sono
e la stragrande maggioranza deve ancora essere caratterizzata tossicologicamente. Ad esempio, i
fluoropolimeri non presentano le proprieta tossicologiche e ambientali comunemente associate ad
altri PFAS preoccupanti.
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Review
The EU’s Per- and Polyfluoroalkyl Substances (PFAS) Ban:
A Case of Policy over Science
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Abstract: The proposal by the European Chemicals Agency (ECHA) to ban over 12,000 per- and
poly fluorcalky | substances (PFAS) has sparked a debate about potential consequences for the econ-
omy, industry, and the environment. Although some PFAS are known to be harmful, a blanket ban
may lead to significant problems in attempting to replace PEAS-based materials forenvironmental
transition, as well as in medical devices and everyday products. Altemative materials may poten-
tially be bess safe, as a rush to replace PFAS would reduce the time needed for toxicological analyses.
Studies have shown that PFAS exhibit a diverse range of mechanisms of action, biopersistence, and
bicaccumulation potential, and should thus not be treated as a single group. This is particularly true
for the class of fluoropolymers. A targeted approach that considers the specific risks and benefits
of each chemical may be more effective. Moreover, the proposed ban may also have unintended
consequences for the environment as PFAS use is also associated with benefits such as reducing
greenhouse-gas emissions and improving energy efficency. Policy makers must carefully weigh up
the potential consequences before making a final decision on the ban.

Keywords: ECHA; PFAS; polyfluoroalkyl; perfluorcalkyl; health; pollution
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