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Imprima e Avery Dennison insieme
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Le due aziende, player di riferimento nel

comparto delle tecnologie per l'etichettatura,

Segquici su Facebook
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prodotti deteriorabili. Una novita 2 ; #%

hanno messo a punto il sistema TT Sensor

Plus 2 per tracciare la temperatura di \ '
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rivoluzionaria dalla comprovata efficacia in

svariati settori.
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Quando il mondo della ricerca incontra quello
dell'industria in uno spirito di arricchimento y . U
Di' che ti piace prima di tutti i tuoi amici
reciproco e di confronto creativo, nascono
giornate come quella che si e svolta il 14
febbraio scorso a Vigarano Mainarda (Ferrara)
presso Imprima, sede centrale di un gruppo
di aziende specializzate nell’etichettatura e nei

sistemi di identificazione.

Presenti alcuni esponenti del mondo

universitario, biologi, imprenditori e supply
chain managers, coinvolti nel workshop, non solo dal punto di vista professionale ma anche
in veste di consumatori, perché la qualita e la sicurezza dei prodotti che portiamo sulle

nostre tavole ogni giorno riguarda tutti molto da vicino.

La tavola rotonda e stata occasione per parlare delle alterazioni che possono subire

farmaci, alimenti freschi - come carni, pesci, molluschi, salumi, pasta fresca - e surgelati

durante la loro movimentazione. Argomenti importanti per chi desidera che il proprio brand

e i propri prodotti siano sempre associati a valori di eccellenza e sicurezza. Sia produttori

che acquirenti, infatti, desiderano che i prodotti mantengano sempre un’ottima qualita

durante il trasporto. Tuttavia, le merci sensibili alle variazioni di temperatura si possono
alterare durante il viaggio pur sembrando perfettamente integre al momento della

Un nuovo materiale da imballaggio a base di
estratto di cavolo rosso

consegna.

Grazie all’organizzazione tecnico-
Tecniche di misura di livello e pressione per

scientifica di Patrizia Fazio (consulente di . C
I'industria alimentare

Imprima), l'introduzione e mediazione di

Antonio Ubaldi professore
dell’Universita di Parma, la Oli essenziali, valutazione della loro attivita

: . . antifungina su lieviti isolati da creme di farcitura
collaborazione di Avery Dennison, Svat 9

Group, Laboratori Rocchi, Innovative

>t Solutions, Associazione Farmaceutici Pompe igieniche a cavita progressiva

s Industria, Gruppo Forno d’Asolo,

<, Associazione Generale Cooperative

) . Immunosensori per prevenire le intossicazione
Italiane, FC Mediazioni, Centro Software Perp

alimentari
W4Y e Studio Legale de Angelis, sono
state affrontate problematiche, case history e possibili soluzioni tecnologiche.
Senza trascurare |'aspetto legale che vincola le aziende all’'osservazione di regole molto "
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rigide a tutela del consumatore. Un argomento particolarmente importante poiché i

risarcimenti dovuti per responsabilita legate all’errata conservazione di un prodotto possono 7
raggiungere cifre considerevoli. ‘
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Imprima ha quindi individuato

= ~

nella tecnologia TT Sensor Plus

2 prodotta da Avery Dennison,
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azienda da sempre impegnata
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soluzione per tracciare la

temperatura di prodotti
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deteriorabili. La consolidata

fiducia tra le due aziende e gli

investimenti fatti nell’'ambito

dell'innovazione tecnologica e della formazione del proprio staff tecnico, ha portato

Imprima a diventare partner preferenziale per la divulgazione scientifica, la distribuzione e i
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servizi postvendita del data logger. o1

TT Sensor Plus 2 registra temperature che vanno da -20 °C a +50 °C con una precisione di

circa £0,3 °C ed ¢ in grado di effettuare, a intervalli di tempo predeterminati, fino a

150mila rilevamenti. Grazie alle ridotte dimensioni, pud essere applicato sia all’esterno
dell'imballaggio che al suo interno. All’arrivo della merce, i dati raccolti sono facilmente

scaricabili, tramite NFC, su smartphone o computer. Il software in dotazione vanta Pietro Rossi su Composti bioattivi di origine
un’interfaccia semplice e intuitiva che permette di creare profili personalizzati per ogni microalgale: valutazione microbiologica e chimica
_ _ _ _ _ o o della coltivazione di Spirulina in un impianto

utente, destinatario, articolo da tracciare, prevede una App per dispositivi mobili e un

pilota
ambiente Cloud dedicato. Un’interfaccia semplice e intuitiva visualizza la cronologia
dettagliata di cid che & accaduto alla merce durante il suo viaggio evidenziando eventuali Le Fonti Energetiche Rinnovabili e le opportunita
problemi. Le informazioni raccolte possono poi essere estrapolate per ulteriori analisi o per ’Agroalimentare - Passaporto Ambientale su

. . . P . i Biogas3, il progetto ad hoc per le aziende
condivise via email per aumentare l'efficienza della catena di approvvigionamento. J prog P

agroalimentari
Tra gli svariati vantaggi offerti Marco Mantovani su Acido gallico, utilizzo come
da TT Sensor Plus 2 agente bioprotettivo per tartufo fresco

segnaliamo: basso costo

: : Luca Argenziano su Sottoprodotti dell'industria
rispetto alle tecnologie _ , ,
alimentare: il caso della lavorazione dell’ananas

tradizionali, soluzione usa e

getta, dimensioni ridotte e un Giuseppe De Giovanni su Effetto delle elevate
anno di autonomia della pressioni in combinazione con sistemi di

packaging attivo sulla qualita microbiologica di
puree di frutta

batteria. Ogni etichetta, infine,
possiede un codice ID univoco

che ne impedisce la Davide Lipari su Lievito naturale di canapa,

contraffazione. valutazione dellinfluenza del suo utilizzo sulla
qualita del pane

Oltre che funzionale, TT Sensor Plus 2 si sta dimostrando una tecnologia versatile
Wojtek su Salatura, tostatura frutta secca

registrando, infatti, ottimi risultati in molteplici settori. Oltre al ‘Food and Beverage’, in cui
TT Sensor Plus 2 garantisce la limitazione degli sprechi, il sistema ha dimostrato di essere PIETRO PULITO su Daniela Pezzano, sicurezza
vantaggioso anche nel settore del catering, in quello farmaceutico e cosmetico, alimentare e food delivery
nell’abbigliamento e nei beni culturali. Al termine dei lavori TT Sensor Plus 2 si € quindi

guadagnata all’'unanimita la definizione di ‘Smart Label’.

Tecnologia

TAGS Sicurezza alimentare

ife Mi piace 0

<  Share n

Regolatori intuitivi per impastatrici Ribaltacassoni automatica

ARG ERelel =R ALTRO DALLAUTORE

'-'&‘\.\\?
- & N
'l' Al
P
‘ L
Scoperto il meccanismo genetico Lindustria alimentare e delle La pandemia di Coronavirus potrebbe
che impedisce al grano di difendersi bevande non si ferma portare a una riduzione record di
dalla ruggine dello stelo emissioni di CO2

LASCIA UN COMMENTO

N

Save my name, email, and website in this browser for the next time I comment.

Invia il commento

imnnova TECNOLOGIE, SERVIZI E SOLUZIONI |
FOODTECH DELLINDUSTRIA ALIMENTARE -

-
BARI, 26-28 novembre E DELLE BEVANDE SCOPRI DI PIU

© 2018 Tecniche Nuove Spa - Tutti i diritti riservati.
Sede legale: Via Eritrea 21 - 20157 Milano.

Capitale sociale: 5.000.000 euro interamente versati.

Codice fiscale, Partita Iva e Iscrizione al Registro delle Imprese di Milano: 00753480151


https://www.macchinealimentari.it/tag/sicurezza-alimentare/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/19/regolatori-intuitivi-per-impastatrici/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/20/ribaltacassoni-automatica/
https://www.macchinealimentari.it/category/notiziario/
https://www.macchinealimentari.it/author/antonioratti/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/20/imprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo/#
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/20/imprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo/#
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/16/scoperto-il-meccanismo-genetico-che-impedisce-al-grano-di-difendersi-dalla-ruggine-dello-stelo/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/09/lindustria-alimentare-e-delle-bevande-non-si-ferma/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/08/la-pandemia-di-coronavirus-potrebbe-portare-a-una-riduzione-record-di-emissioni-di-co2/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/20/imprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo/#
https://www.macchinealimentari.it/2020/05/05/un-nuovo-materiale-da-imballaggio-a-base-di-estratto-di-cavolo-rosso/
https://www.macchinealimentari.it/2020/05/04/tecniche-di-misura-di-livello-e-pressione-per-lindustria-alimentare/
https://www.macchinealimentari.it/2020/05/04/oli-essenziali-valutazione-della-loro-attivita-antifungina-su-lieviti-isolati-da-creme-di-farcitura/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/30/pompe-igieniche-a-cavita-progressiva/
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/30/immunosensori-per-prevenire-le-intossicazione-alimentari/
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5c6d90a351edf/5000-01-14?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5c6d90a351edf/5000-01-12?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5c6d90a351edf/5000-01-10?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5da87f8386e34/5000-01-11?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5da87f8386e34/5000-01-10?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5da87f8386e34/5000-01-04?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://www14.smartadserver.com/click?imgid=25254461&insid=9394603&pgid=996526&ckid=2050313845803745110&uii=308319220277530235&acd=1588757009856&pubid=11&tmstp=310632857&tgt=%24dt%3d1t%3b%24dt%3d1t%3b%24hc&systgt=%24qc%3d1311262608%3b%24ql%3dUnknown%3b%24qpc%3d44049%3b%24qt%3d197_3251_214375t%3b%24dma%3d0%3b%24b%3d14130%3b%24o%3d12100%3b%24sw%3d1920%3b%24sh%3d1080&envtype=0&imptype=0&pgDomain=https%3a%2f%2fwww.macchinealimentari.it%2f2020%2f04%2f20%2fimprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo%2f&go=http%3a%2f%2fwww.flexlink.com
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5c6d90a351edf?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
https://reader.paperlit.com/read/prj_5c6d90a33bc6a/pub_5da87f8386e34?token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJwcm9qZWN0SWQiOiJwcmpfNWM2ZDkwYTMzYmM2YSIsInByb2plY3RQZXJtaXNzaW9uc0JpdG1hc2siOjF9.6A4izvEvLDcTn7khDbuuZ23a_caF52-kaPIT0JEKP_k
http://Info@energiadellepiante.it/
https://www.macchinealimentari.it/2020/03/23/composti-bioattivi-di-origine-microalgale-valutazione-microbiologica-e-chimica-della-coltivazione-di-spirulina-in-un-impianto-pilota/#comment-63031
https://www.passaportoambientale.it/approfondimenti/fonti-rinnovabili-opportunita-agroalimentare/
https://www.macchinealimentari.it/2017/01/03/biogas3-il-progetto-ad-hoc-per-le-aziende-agroalimentari/#comment-62974
https://www.macchinealimentari.it/2019/03/01/acido-gallico-utilizzo-come-agente-bioprotettivo-per-tartufo-fresco/#comment-62070
https://www.macchinealimentari.it/2016/05/07/sottoprodotti-dellindustria-alimentare-il-caso-della-lavorazione-dellananas/#comment-61178
https://www.macchinealimentari.it/2020/01/14/effetto-delle-elevate-pressioni-in-combinazione-con-sistemi-di-packaging-attivo-sulla-qualita-microbiologica-di-puree-di-frutta/#comment-61117
https://www.macchinealimentari.it/2019/06/18/lievito-naturale-di-canapa-valutazione-dellinfluenza-del-suo-utilizzo-sulla-qualita-del-pane/#comment-59670
https://www.macchinealimentari.it/2016/06/01/salatura-tostatura-frutta-secca/#comment-58965
https://www.macchinealimentari.it/2019/10/10/daniela-pezzano-sicurezza-alimentare-e-food-delivery/#comment-58785
https://www14.smartadserver.com/click?imgid=25274379&insid=9404266&pgid=996526&ckid=2050313845803745110&uii=310571020091272057&acd=1588757010015&pubid=11&tmstp=310632857&tgt=%24dt%3d1t%3b%24dt%3d1t%3b%24hc&systgt=%24qc%3d1311262608%3b%24ql%3dUnknown%3b%24qpc%3d44049%3b%24qt%3d197_3251_214375t%3b%24dma%3d0%3b%24b%3d14130%3b%24o%3d12100%3b%24sw%3d1920%3b%24sh%3d1080&envtype=0&imptype=0&pgDomain=https%3a%2f%2fwww.macchinealimentari.it%2f2020%2f04%2f20%2fimprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo%2f&go=https%3a%2f%2fwww.labelpack.it%2fprodotti%2fetichettatrice-automatica-labelx%2f
https://www14.smartadserver.com/click?imgid=25276788&insid=9406059&pgid=996526&ckid=2050313845803745110&uii=318170844462456859&acd=1588757010039&pubid=11&tmstp=310632857&tgt=%24dt%3d1t%3b%24dt%3d1t%3b%24hc&systgt=%24qc%3d1311262608%3b%24ql%3dUnknown%3b%24qpc%3d44049%3b%24qt%3d197_3251_214375t%3b%24dma%3d0%3b%24b%3d14130%3b%24o%3d12100%3b%24sw%3d1920%3b%24sh%3d1080&envtype=0&imptype=0&pgDomain=https%3a%2f%2fwww.macchinealimentari.it%2f2020%2f04%2f20%2fimprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo%2f&go=https%3a%2f%2fwww.innovafoodtech.it%2fit%2f%3f
https://www.macchinealimentari.it/chi-siamo/
https://www.macchinealimentari.it/informazioni/
https://www.pointvet.it/web/index.php?com=statics&option=index&id=1331
https://b1i9i.emailsp.com/frontend/forms/Subscription.aspx?idList=25&idForm=470&guid=019cfd79-ce3f-49b6-8253-5b3a5f09a7f9
https://www.pointvet.it/web/index.php?com=ermes&option=categories&id=14&&editore=11
https://www.macchinealimentari.it/eventi/
agnesemari
Nota
https://www.macchinealimentari.it/2020/04/20/imprima-e-avery-dennison-insieme-per-la-sicurezza-alimentare-e-non-solo/


