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ASSOVETRO. Ricerca: vetro contenitore ideale per vino e olio di gualita.
Produzione di bottiglie in aumento nel 20186, anche grazie agli spumanti

a cura di Gianluca Atzeni

Vetro ¢ mracciolo in sughero per il
VINo; Velro scuro e lappo a vite per
l'olio. Sono le migliori modalita di
conservazione per questi due prodotti
del made in Italy, in grado di preser
vare pitt di ali contenitori le carat-
teristiche olfattive, organcletiche «
nutrizionali. Lo dicono due ricerche
delle universiti di Pisa e del Piernon-
te Orientale, realizzate per Assovetro,
l'associazione nazionale degli indu-
sriali del vetro, aderente a Confindu-
stria (1,4 miliardi di fatturato annuo).
Per I'olio conservalo in vetro scuro, i
ricercatori hanno rilevato pitt antiossi-
danti naturali {catechina, quercetina,
polifenoli totali), meno concentra-
zione di nichel (metalle allergenico),
maggiore contenuto di sostanze vola-
tili che ne accentuano i profumi, man-
tenendo la riechezza iniziale. Per
quanto riguarda il vino, Iindagine ha
confrontato tre tipi di contenitori (bag
in box, tetra brik, bottighe in vetro),
quittro vini (bianco, rosé, rosso novel-
lo e rosso strutturato), quatiro chiusu-
re {sughero, polimeri, corona e vite) a
varie temperature di conservazione. Il
bag in box si ¢ rivelato pill sensibile
all'assidazione (maggiore permeabili-
v all'aria), i tetrabrik abbastanza resi-
stenti alla diffisione dell'essigeno ma

in misura inferiore alla bottiglia in ve-
tro che, se chiusa adeguatamente, ap-
pare la pit adatta a proteggere il vino.
"Vini ¢ ol di qualitd tooano el wetro la
custodia pghiore ¢ ¢ rumen” dice Marco
Rawvasi, presdente sezione contenitori
in vetro dellassociazione "confermane
queste preferenze, conviderando che wed soln
frimo semestre 2016 sono state esportate
124 miliored dt bettiglie di vint frizzant”. Fad
¢ proprio o sviluppo del vino che sta
rainando quello del vewro cavo. Sai

5,4 milioni di tonnelflate di vetro pro-
daotte nel 2016, quattro mikioni niguar-
dano i conteniton in veom (+2,4%)
e, di queste, 1,6 milioni (+2%) sono
collegate al comparto vino. Nel det-
taglio: 1,3 milioni di tennellate per le
tpologie fermo ¢ frizzante, ¢ 300 mila
wnnellate per gli spumanti; "Negli wlti-
mi cingue anm, {indusinia del vetro ha nataty
who spostaments vers questuliima Gpologia
ot bottiglie, che é crescurta i maniera forte”,
rileva Ravasi. "I chioro” aggiunge "dhe
stiama modificande gradvalmente 1 conteni-
lors, perché occorre fid resistenze, wn mnor
rischio di difetts, visto che sempre pit) bottigle
devono affrontare viaggi lungha™. Sul fronte
prezz, il vetro € costato meno: "Ab-
biamo avuto una beve flessione ¢ penso che
cit abbia supportato le cantine dtaliane nella
comprefizione con Francia & Spagna".
Competitiviti che s misura anche con
il grado di sostenibibiea: "Sugmo facends
botiigite meno fragili ma piti leggere™, Una

“awra domagrants”, ta definisce Ravasi,
che ha fauwo si che oggi le bottighie di
vino pesino il 12% in meno rispetto
a dicel anmi fa: " EROT ORI
dt malerie frame, di energia ¢ meno emission
iR atmosfera. In disct annd abliame ridoli
del 30% le erusvaomi di Co2, del 10% le
emissioni di ossidi @i 20ifo ¢ dimegzalo le
amissiont df polvery”,

r 1



T Messaaaero

Vino e olio, nel vetro
gli antiossidanti
resistono a lungo

Gusto, salute eambiente
vincono con il vetro. Come
testimonianoda due ricerche
realizzate dal dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentarie

bientali deil"univrsita
1i Pisa e dal dipartimento di
scienze einnovazione
lecnologica dell'universith del
Plemonte

:oncentrazionidinichel, un
ontenuto oredi
ostanze che
iceentuano gusto € profumo.
Jueste alcune delle proprieta
lelie e divetroscuro
)er conservare l'olio. Nella
icerca realizzata dal professor
‘milio Marengo deil'ateneo

T -
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plemontese sono statl
analizzati campionidiolio
extravergine imbottigliato in
djvgrsicod?tentton."bagtnbox
bottiglia
polietilentereftalato,latta,
bottiglia di vetro chiaro e vetro
verde. I risultati, tra gli altri,
hanno evidenziatochecheil
contenuto di quercetina
(antiossidante naturale)
diminuisce i te

progressivamen
nel tempo in tutti contenitori,
ma ladiminuzione ¢ meno
marcata nei campioni nel vetro
verde.«Ivini e ghi oli di qualita-
commenta Marco Ravasi,
presidente della sezione
contenitori in vetrodi
Assovetro-trovano da sempre
nelvetrola custodia migliores.

—
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La Stampa (ed. Nazionale) del 22/02/17

Vetro alimentare: la scelta migliore
per ambiente € gusto

N wtro foena od evre an
svateriale d grandhe svocesso ner
Jvived s oven v 2006 A
Jvoshaioee pewrole def
LoTniGr i welvo (Masigive
Socanerin, vaw, ol ¢
abafo povi @ 3,3 ooiliowy’ o
roveelase

FILIPPO PALA

Che il voiro Rese i sulerisde
mglicee, dul posio i viels ael
sk, PO CMmervane  prodoni
come il viso ¢ 1I'0bo, e clernn
molli dukbic ls oovitd & che o
bollige ¢ & wsi di g

be slusaruee del sapore, peolegee
b sostere pii preziose por s
salie € rppeesenn un “perfeno
cscmpio di cocnomia Ceeokee”, |
Qe stodi che B0 s limoEnd sons
supl reatizzati dal Digestinesoo &
Schenoe Agrrie., Alimennart ¢
Agroaenbenull  deil’Universiid
4 Msa ¢ dal Dipartineno &
Schenoe ¢ lanovihoos 1ecomlogica
Sl Uaiversih &0 Piesoase
Oreomak — Adessandriz, socondo |
qgull tra TaMro. negh  ultimi
dooenn 3 wetro ba oo |1 pesso
“eon | sempre pa) soven standand
ambleota®™. Do 2 pane I
bottigha = ¢ sctioposta od
m'aers Vcora dmograoie” ©
dall'akira b viso saliee sompee &
p T'etilizzn del roosme o
pevansa i produzioos (oma tra
I'$0 ¢ ol Hrf5): ogl quindt o
bottiglic sroo maolto pia keggere &
m lanpd (qeile & ving oo
rdotio il pess del 1 2% neght wltime
10 ), oon o conseznesic
mEnce coesumo i oxakenic peime
axl enengs ¢ minoee peoduniine &
cmmasioni di OO0, Dyl wlieas &

neneriale sooo mezlio anche per
enbicnie ¢ Ls sadate, Lo dicoso
e ricerche proserene nod ghomd
st & Hona, da Assovetro,
swocisdone i caoegoeia O
priduion, sooondo cei guest doe
preododts ooaici del Made in lualy
“viscnen <00 il vero”, Grde a
Geesio tipo di packaging, infani si
eVt aiano Teesiladione ¢ si
produrgza b durana del peodetio (a
cosiddoo “shelf ™), evinmdo il
i possibike bo spreco alimeaiane:
qeesio vake per vino ¢ ollo ma
e per modi akrl ¢ ¢
bevinde, ¢he coaservati In yewo si
Mlengomo por pdd weopo. La
beaigha di vero, hsomma, sok
daght agent] esteml, momtlene e

per ln prsducion: S
comieniin & s> eastifce) al
2016 ue riganmis caenpetico &
cinc 3LE milioni <5 metns cghi
mitsn, cuividinle 3l cosEng
modio mmnk di e cety opec
Gienova. Com geesta lipologia &
ek sioovinn Petneione &
ferie peisse Iradizicenli (cose
sabbiia, b e soda) por cinca
3 milioed ¢ SOnls warclue ¢
Vembslooe @ dioslera di |
mdlone 3750 wemeilae di CO2
eqeivakatl. la consgpevolerm
della Pomh  del vero  come
comlenione vien: wwino i
comfrenno eoa gi dliri esaeriali: 2
professor  Glaepaok  Andrich,
dell'Universinl & Fisa od Elsa
Robotil, componemne Jef team &l

#ruppo di cicerea Jel profesce
Enslio Meectgn Gl Untversith
e Pamome Oricnale, kano
perkio  sispatlivamenn:  delly
corervesone Jel vino ¢ Jell'oliy
i Sversi costoniten alinenlan,
Ed catroonbd Rarso evidesoctn I
differenae aells gulits &3 diveni
ss1em vewo, PET, ko ¢ hg-in-
Pox per Iodig wetmy, letrs beik ¢
ancork hag-in-bex per @ viso. Trp
Qe o so00 differesse che 4
peima  visla possoao  apperice
bsignificaral ma <he o realik
come ¢ stno phepo ¢ rivedine
arche dal pasto & visn medios
& peofiessor Glorglo Calabeese,
wrtdoolen’ - 1 riflesl oo
motevoll sul plazo della salubrik
« dell'essdazione qaando s parta
& vino, w1 rikegio dl sovanee
come o michel 0 sol mumero &
povossidi, sull'aroma o profums
guamabo si parks di obo.Noa ¢ s
a0, cume sotning Assovero.
che il wetro 5% fomato ad essore i
mdortak & grmde saccesso. Nel
pemmi et mesi del 2016 1
pecdsnione poscrake -
coakrslon i wetro {botiigie,
Macimeris, vasi, Grsbngo) ¢ 2tz
i a3 mSosi 3Rmils 961
Wanclisle, rogisvmndo.  ripetio
allo sesso periodo dod 2005, un
iremonmio del 24%, Por qanio
figzands @ vetro cieny, By quantild
di benigie pe owso alismentare
(za0qua rriners, vind, oli) peodotta
2 arivats 4 2 (nifioe R Tmily W1
wasclae, oo e inrernio do
2% rispetto @i pwinsd FOS mes
Gellasns  peooodenye,  Infing,
inche la peodudioos &S vied
dimeourn, e si & amsdds so
2iTmikk 246  sumellaie, B
feRilras st importisie
Iocoensemio del 1872 rigpeiio @
pericdo geanaio-onctes 2015
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Pmservaalmeglioilgustodivinoeolioesostanzeimportantiperlasalute

Il packaging “doc” e di v

1l meglio del Made in Italy
sceglie il vetro. Per vino e alio,
prodotti simbolo dsll'agroali-
mentare italiano, infatti, il ve-
tro rappresenta un packaging
insostitulbile per mantenere if
gusto, preservare le sostan-
ze importanti per la salute e
per isolare Il contenuto da-
gli agenti esterni evitandone
Vossidazione e prolungame
cosi ia ‘shelf life’, Senza con-
tare, pol, i benefici per I'am-
biente, E' quanto emerge da
due ricerche realizzate rispet-
tivamente dal Dipartimento di
Sclenze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell'Universi-
ta di Pisa e dal Dipartimento
di Scienze e Innovazione tec-
nologica dell'Universita del
Plemonte Orientale - Ales-
sandria.

“I vini e gli oli di qualita -
spiega Marco Ravasi, presi-
dente della sezione conte-
nitori In vetro di As 0

minori  con-
centrazioni
di nichel, un
contenuto
maggiore  di
sostanze vola-
tili che accen-
tuano gusto e
profumo. Que-
ste alcune del-
le ‘proprieta®
delle bottiglie
in vetro scuro

Uvag.

Quanto al vino & sempre
fa bottiglia di vetro chiusa
con un turacciolo di sughero,
meglio se conservata in posi-
zione orizzontale, ad assicu-
rare la miglior conservazione
nel tempo o a preservare it
benefico effetto sulla salute.
Questo, in sintesi, il risulta-
10 della ricerca compiuta da
Gianpaolo Andrich del dipar-
timento di Scienze agrarie,

con

dotto il loro peso del 12%ne-
gli ulimi 10 annj), richieden-
do quindi minor consumo di
materie prime, di energia e,
di conseguenza, producen-
do minori emissioni di CO2.
Lutllizzo di rottame per la
produzione di contenitori @
stato quantificato nel 2016
in un risparmio energetico di
circa 318 milioni di metri cubi
di metano (il consumo medio
annuale di una citta come Ge-

per canserva:
re I'olio. Nelia
ricerca realiz-
zata da Emilio
Marengo del
Dipartimento
di Scienze e
Innovazione

preferenza. «Basti pensare
che nel solo primo semestre
del 2016 sono state esportate
124 milioni di bottiglie di vini
fri i, a dimostrazione an-

- trovano da sempre nel ve-
tro la ‘custodia’ migliores, E
| numerl confermano questa

che che il sistema agro-indu-
striale vino-olio e vetro & mol-
to importante per il Paese o

vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in
vetro, ormai ricc iute da

Tecnologi-
ca Universitd del Piemonte
Orientale — Alessandria sono
stati studiati campioni di olio

tutti quale esempio virtuoso

del paradigma dell’economia

circolare®, conclude Ravasi,
Piti antiossidanti naturali,

Xtravergine imbottigliato in
diversi contenitori: ~ bag-in-
box, bottiglia di polietilente-
reftalato (Pet), latta, bottigha
di vetro chiaro e di vetro verde

i e agro
dell’Universita di Pisa. 'inda-
gine ha esaminato tre tipi di
contenitori (bag in box; tetra
brik, bottiglie di vetro), quattro
1ipi di vino di diversa sensibi-
lita all'ossidazione fun bianco,
un rose, un rosso novello e un
rosso strutturato), quattro tipi
di chiusura (sughero, materia-
le polimerico, a corona, a vite)
© varie temperature di conser-
vazione.

Quanto all'impatto sul'am-
biente, oggi le bottiglie sono
molto pit leggere di un tempo
(le bottiglie di vino hanno ri-

nova). Att > Putilizzo del
rottame si evitano l'estrazione
di materie prime tradizionali
(sabbia, carbonati, soda, etc)
per circa 3.050.000 tonnellate
e le emissioni in atmosfera di
1.876.000 tonnellate di CO2
equivalenti.

Pitt in generale, per il com-
parto vetro, il 2016 & stato un
anno positivo. Nei primi dieci
mesi, infatti, la produzione ge-
nerale dei contenitori in vetro
© stata pari a 3.378.961 ton-
nellate, registrando, rispetto
allo stesso periodo del 2015,
un incremento del 2,4%.

N R
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DS N )TN VaN:Es] Preserva al meglio il gusto e fornisce sostanze importanti per 1a salute

Per il vino e I'olio, il packaging “Doc” é di vetro

IlmﬂglmdelMademmlyscegheilvmo.m

, preservare
sahneepensolamilwutemmdaghagenn
esterni evitandone l'ossidazione e prolungar-
ne cost 1a “shelf life". Senza contare, poi, i

"vameghohdxqualna spzegaMatm

questa
che nel solo primo semestre del 2016 sono
state esportate 124 milioni di bottiglie di vini
frizzanti, a dimostrazione anche che il siste-
ma:gmmdnsmalevim—ohoevetmémnlm
importante per il Paese e vale alcuni punt di
Pil. Danmdlmammpmhdmensxme
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai

Ticonosciute da tutti quale esempio viruoso
del paradigma dell'economia circolare”, con-
clude Ravasi.

I{manumdannnamnh mmonconcexma

bottiglie in vetro scuro per conservare l'olio.
Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del
diparimento di sdenze e innovazione tecno-
logica universita del Piemonte Orientale-
Alessandria sono stati studiati campioni di
olio extravergine imbottigliato in diversi con-
tenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilente-
reftalato (Pet), latta, bottghiadi vetro chiaroe
di vetro verde Uvag.

Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro
chinsa con un turacdolo di sughero, meglio

se conservata in posizione orizzontale, ad
mamelalmglxxmnsemzionemlmpo
e a preservare il benefico effetto sulla salute.
Questo, in sintesi, il risultato della ricerca
compiuta da Gianpaolo Andrich del dipart-
mento di Sdenze agrarie, alimentari e agro-
ambientali dell'Universita di Pisa. Lmdagine
ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in
bax; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita all'cssidazione
(un bianco, un rosé, un 10550 novello e un
TOSSO Strutturato), quattro npa di chinsura
materiale , 4 corona, a

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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VINO E OLIO; IL PACKAGING
‘DOC’ E’ DI VETRO
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Olio e vino solo in bottiglie di vetro

Qo o vine sono ala base dolla dieta
medteranea ¢ fanro moko bone, purché slano
nefe bomgle di vetro. Il velro rappressnta un
pockogng noostiuible per mantenore § gusto,
presorvare ke scstanzo imporian® por ks safule o
per isolard dagll agentl esterni evilandone
l'osaldazione e prolungare oosl fa loro "shel

He" Sorza contare, po, | benelicl per l'ambiente.
E" quanto emerge da due ricerche resizzate
nepetiviameante dal Dipartimento o Sciseze
Agrane, Almentan & Agro-smbenisi

del Universita di Pisa e dal Dipartmenio &
Scierzs ¢ novazions lscnologics del ‘Universita
del Premonis Onieetiale - Alsssandria .| vini e gb
of di quakts - spiega M Feavasi, Precsich

dedls 3u5008 comeniton in valro di Assovetro -
trovaro da sampre nel veiro s ‘custodis’
mighore®, £ i mumen confenmanc quests
prafamnza “Bast pardans (e nel 30k prima
semasya del 2016 S0n0 S0 asportats 124
mikni & bomgle di vini #Ezanti, & dimcalrazions
ancha che 1§ ssMma ageo-indusiriade vino-alo &
Velro & molio imgertants per 1 Passa & va slcun
punt di Pl Da non dimestican pei la dimensions
ambanlsie dele botlighe in walro, omai
focnasciute da St quale esempio Viueso dal
paradigma dell'cccnomia crcolare” condude
Ravasi PO antiossidanti natunali, minoel
concenaazion di nichel, un contenuio maggions di
saalanze velatl dhe accentuans gusio @ profuma
Quesio aloune delle "proprietd” delle bottighie in
WA SCUFO pof conservare Talla. Nella focrca
realzzata da Emiio Marengo dad Diparsmento di
Sderze @ boovazione Tecndlogica Universiss del
Premonie Orentale - Alessandna sono statl
studati camrgione di clio

in diversi conlentor: bagn-bax, bottighia di
pobetiomerstialaio (Pet), latta, bottighs ci vetro
chiaro e di voro verde Uvag | nsulia® hareo
evidenziato In particolare che il contenuto o
quercedna {imgorante ansossidanio naturale)
dimnuisce progressivamente nel sempo n tutt |
comentiorl, ma |2 diminuzions & meno marcala
nel campeon| corsarvati ned vetro verde Uvag. Per
quanio riguarda | melall, zinco o nichel
presenianc concontraziont dverse o seconda del
tipo A conlentore: la concentrazone del ncha,
un metallo allergenico e fossco, nsulla maggkors
el campicn| conserva® noda xtia o nel bagn-

bax, mentre qualia delio Zin, un mcro-elkemanio
essorziale, prasenla in svanes enzie, nsults
maggore nol woro verde Uvag. La ricencs ha
riguardato anche Il profiio wailatle, Gob I'sroms o
profuma, che dertva callinsums & numesoss
soalange chiamato "camalons” (ne 3000 stals
Incividuate 104) che 5000 in grada di
caratferzzare ka freschezza, a genuniti o ls
quaiia dl un alimento. L'analisi condons ha
sottolnedio che | contenbior di vetro haneo un
contenuio ci compost volatil maggon rispatio
agi 2trl, ndice che = mantena il a Lngo &
nochezza inziale del profuma. Quanto gl vine &
sampre i3 bottiglia di vetro chiusa con un
turacciclo o =ughero, megiho se consenvata in
posiziooe crizeonisle, ad assiourase ln mighor
conservazone nat lompo © a preservarne B
benefico effetio sulla sakse. Quesio, in simesi, Il
risulisto dels ricsrcy compiuta da Glarpaoko
Arrinich del dipartimento di Scenze agrane,
Shmentan o sgro-ambentsi delf Unhversta di
Pass L'ndagine hy essmnalo e tpl o contenbor
{bag n box tetrs brik, bottighe di vetro), quatto
lipt di vino di diversa sensibith alossidazione (un
besnco, un rosd, un rosso novello & un rosso
SUTLrAo), GUATIC tipd o chiysurs (=ugheeo,
materaie polimanod, & coroes, 8 vis) o vane
lampeesiune di conssrvasons, Dalls anaks
emanga che i QUATEO Vini hanno formilo risultati del
ta SoWsepenitil & che 8l dimnuirs del volume
dal contanitocn WEZzaln, % ad sumentam 1
rappona che PNrcoms Irs la suparficls ssposts o
trasterimanta & masers (02} ¢ 4 volure del vino
¥ QUSID ContaNuUia! & raensms di pid 2ono il bag
in box @ il batra beik Par quamo rgusds &
Serabiild allcssicazions 4 i bag in box 3
presentans | risubati pagcion (maggiom
permeatdtd al'ana estema); questo ghstiics
ImPate lempo per la consenmziona & un vieo (1
anno sugdento dagl stessl prodution &l questi
corfenbo) J conteniton realizzati n tatra brik
hanno evidenzalo una sons il reasieres sis
dithusione del'casigeno, ma comungus enom &
quola offerta dal votro. Polchd aviderzia la pid
ndotia permeazone celfassigena, Il velro, quaed
munto di chuzure adeguate. apparne quindi il
corfeniore pl0 adatto a presenvarne B ving
calossdazions.
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Preserva al meglio gusto e sostanze importanti per la salute
Vino e olio, il packaging
doc e di vetro

I meglio del Made in ltaly sce-
glie il vetro, Per vino e olio,
prodotti simbolo dell’agroali-
mentare italiano, infatti, il ve-
tro rappresenta un packaging
insostituibile per mantenere
il gusto, preservare le sostan-
ze importanti per la salute e
per isolare il contenuto dagli
agenti estemi evitandone I'os-
sidazione e Prolungame cost
la ‘shelf life’. Senza contare,
poi, i benefici per "ambien-
te. £’ quanto emerge da due
ricerche realizzate rispettiva-
mente dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e
mbientali dell'Univer-
sita di Pisa e dal Dipartimento
di Scienze e Innovazione tec-
nologica dell’Universita del
Piemonte Orientale - Ales-
sandria.
“| vini e gli oli di qualita -
spiega Marco Ravasi, presi-
nte della sezione conte-
nitori in vetro di Assovetro
- trovano da sempre nel ve-
tro la ‘custodia’ migliore”. E
i numeri confermano questa

preferenza. “Basti pensare che
nel solo primo semestre del
2016 sono state esportate 124
milioni di bottiglie di vini friz-
zanti, a dimostrazione anche
che il sistema agro-industria-
le vino-olio e vetro & molto
importante per il Paese e vale
alcuni punti di Pil. Da non di-
menticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in
vetro, ormai riconosciute da
tutti quale esempio virtuoso
del paradigma dell’economia
circolare”, conclude Ravasi.
Piu antiossidanti naturali, mi-
nori concentrazioni di nichel,
un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accen-
tuano gusto e profumo. Que-
ste alcune delle ‘proprieta’
delle bottiglie in vetro scuro
per conservare I'olio. Nella
ricerca realizzata da Emilio
Marengo del Dipartimento
di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita del
Piemonte Orientale — Ales-
sandria sono stati studiati

campioni di olio extravergine

imbottigliato in diversi conte-
nitori: bag-in-box, bottiglia di
ietilentereflalato (Pet), latta,
iglia di vetro chiaro e di

vetro verde Uva%.
Quanto al vino & sempre la

bottiglia di vetro chiusa con
un turacciolo di sughero, me-
glio se conservata in posizio-
ne orizzontale, ad assicurare
la miglior conservazione nel
tempo e a preservare il benefi-
co effetto sulla salute. Questo,
in sintesi, il risultato della ri-

cerca iuta da Gianpaolo
Andriml dipartimennpt?)O di
Scienze agrarie, alimentari
e agro-ambientali dell’Uni-
versita di Pisa. Uindagine ha
esaminato tre tipi di conte-
nitori in box; tetra brik,
bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco,
un rose, un rosso novello e
un rosso strutturato), quattro
tipi di chiusura (sughero, ma-
teriale polimerico, a corona,
a vile) e varie temperature di
conservazione.

Quanto all'impatto sull’am-
biente, o%gi le bottiglie sono
molto pit di un tempo
(le bottiglie di vino hanno ri-
dotto il loro peso del 12%ne-
li ultimi 10 anni), richieden-
quindi minor consumo di
materie prime, di energia e,
di conseguenza, produ
minori emissioni di CO2. l'u-
tilizzo di rottame per la pro-
duzione di contenitori & stato
quantiﬁcato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa
318 milioni di metri cubi di
metano (il consumo medio
annuale di una citta come Ge-

nova). Altraverso |utilizzo del
rottame si evitano l'estrazione
di materie prime tradizionali
{sabbia, carbonati, soda, etc.)
per circa 3.050.000 tonnellate
e le emissioni in atmosfera di
1.875.000 tonnellate di CO2
ivalenti.
Piu in generale, per il com-
parto vetro, il 2016 & stato un
anno positivo. Nei primi dieci
mesi, infatti, la produzione ge-
nerale dei contenitori in vetro
& stata pari a 3.378.961 ton-

* nellate, registrando, rispetto

allo stesso periodo del 2015,
un incremento del 2,4%.
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Assovetro: +2,4% produzione 2016

iinballaggi grazie a bottiglie e vasi
Crescs del 2,4% la produzions dei contenilon in velro nei primi 10 mesi
del 2018, nispetto allo stesso pericdo del 2015, trainala soprattutto da
botliglie per uso alimentare e vasi alimentar che sono aumentati
fispeltivamente del 2% e, addirittura, del 14,7%, compensando cosf |l
calo del settors dei casalinghi e della flaconeria. | dati sono stati fomniti
da Assovetro, TAssociazione Nazionale dei Produlted di vebro,
aderente a Confindustria, che ha presentalo due ricerche realizzate dal
Diparimento ¢ Scenze Agrarie, Aimentari e Agro-ambientali
de¥Universila' di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazicne
lecnclogica dellUniversita’ del Piemonte Orentale - Alessandria sul
packaging In vetro di due prodotti iconici del Made in Italy, vino ed olic.
*| vini & gli cli di qualita’ - ha osservato Marco Ravasi, presidente della
saziona contanitori in vetro di Assovetro - frovano da sempre nel vetro
la custodia migliore, | numer slessi confermano queste preferenze,
basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state
esportate 124 milioni di boltighe di vini frizzanti, a dimostrazione anche
che # sistema agro-industriale vino-clio e vetre &' molto importants per
il Pagse e vale alcuni punti dl PIf. |l vetro rappresenta, infatti, un
packaging insostituibile par olio @ vino par mantenere inalterate tutte le
sfaccettature del sapore, per proteggere le soslanze preziose per la
salde, per isolardi dagli agenli eslemi evitandone 'ossidazione e
prolungare cost' la loro "shedf life®, per satvaguardare l'amblente,
perche' la bottiglia di vetro rappresenta || perfetto esempic di economia
circolare. Secondo i dati diffusi da Assovetro nei primi mesi del 2016
sono state prodotte 3.378.961 tonnellate di contenitord in vetro. Per
quanto riguarda il commercio estero, | dati relativi agh imballaggi n
vetro hanno registrato per i primi 10 mesi del 2018 un aumento delle
imporiazioni dell'11% e un calo delle esportazione del 5.5% con un
consumo agparente in crescila del 5,5%.
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Preserva al meglio gusto e sostanze importanti per la salute
Vino e olio, il packaging
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA ITALIANO: E ORA DI
EVOLVERSI

Packaging innovativi, certificazioni, cultura della qualita, Cosa che sta succedendo nel mondo dell'olio
extra vergine italiano?

DI ELISA POLI

#Si torna a parlare di olio extra vergine d'oliva. L'occasione € la sesta edizione di
Olio Officina (olioofficina.com), festival ideato da Luigi Caricato, in programma dal 2 al 4 febbraio
al Palazzo delle Stelline di Milano. Quest'anno eventi, degustazioni, conferenze ruoteranno intorno al
tema "Energia! Olio in movimento" e tratteranno anche questioni "calde" quali la Xylella, la salubrita
dell'olio extravergine d'oliva in confronto al burro, all'olio di palma e di altri semi, I'alimentazione
neonatale.ll mercato di alta qualita dell'olio, ancora un "fratello minore" rispetto al vino, sta crescendo
in Italia in modo lento ma costante e significativo. Diverse realta si stanno muovendo, con iniziative
differenti a seconda del proprio DNA, per accelerare il giusto riconoscimento di questo patrimonio
comune.Vediamo come:

((({{il

WL

(h (h 5

1 Evoluzione nel packaging e marketing:Luigi Caricato, direttore di Olio Officina Festival, non a
caso ha voluto un concorso dedicato al packaging dell'olio, "Le Forme dell’Olio": "il packaging
dell'olio d'oliva & un possibile soggetto di innovazioni. L'ltalia, pur essendo un rinomato Paese di
creativi, non ha mai investito a sufficienza, rispetto a Grecia e Spagna per esempio, sui modi di
presentare i propri extra vergini sul mercato. Oggi si registra un grande impegno sul fronte della qualita
del prodotto in sé e gli oli che si degustano sono senza dubbio migliori del passato, ma si trascura
ancora ’estetica. In una societa fondata sull’immagine, ritenere che la sola qualita di una materia prima
di per sé pregevole sul piano nutrizionale e sensoriale sia sufficiente & un grave errore"”, ci spega
Caricato. Le ultime ricerche (a cura di Assovetro e del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria) dimostrano ancora che il vetro scuro e un
packaging imbattibile, e sostenibile, per conservae gusto e sostanze preziose come gli antiossidanti di
vino e olio. Ma e anche vero che reinventarsi € necessario: potrebbero arrivare sul mercato oli con
etichette che non si macchiano e con sensori che segnalino il possibile deterioramento del contenuto o
a causa di temperature elevate, versatori regolabili a seconda della quantita desiderata, una bottiglia
"Iconica" e identificativa come quella dei vini.
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

1 Febbraio 2017
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Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

Roma, 1 feb. - - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del
made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare
le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e
prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per I’ambiente. E' quanto emerge da
due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E 1 numeri confermano questa
preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro ¢
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni
di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato
(Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno
marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

20


http://www.ilfoglio.it/

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice
che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino é sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata
in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico
effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di
vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso strutturato),
quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire
del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie
esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu
sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

| contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di
vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso ’utilizzo del rottame si evitano I’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati,

soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2
equivalenti
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OLIO E VINO SOLO IN BOTTIGLIE DI
VETRO: ECCO CHE RISCHI ST CORRONO
CON CONFEZIONI DIVERSE

Olio e vino sono alla base della dieta mediterranea e fanno molto bene, purché siano nelle bottiglie di
vetro. 1l vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la loro
“shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per I’ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa
e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria. “I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro
di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa
preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto
importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle
bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia
circolare” conclude Ravasi. Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto
maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle
bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento
di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. I risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni
diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico,
risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-
elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag. La ricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze
chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i1 contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza
iniziale del profumo. Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero,
meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a
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preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da
Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di
Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello ¢ un rosso strutturato),
quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che
al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la
superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di
piti sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a
presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo
per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno,
ma comungque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione
dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a
preservare il vino dall’ossidazione. Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu
leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni),
richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta
come Genova). Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali
(sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

1 Febbraio 2017
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Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

il | —

Roma, 1 feb. - - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del
made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare
le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e
prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, 1 benefici per I’ambiente. E' quanto emerge da
due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E 1 numeri confermano questa
preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni
di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato
(Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno
marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.
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Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice
che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata
in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico
effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di
vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso strutturato),
quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire
del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie
esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu
sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di
vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera
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Il vino si conserva meglio nelle bottiglie grandi:

la scienza conferma
Una ricerca condotta presso I'Universita di Pisa conferma che
bottiglie Magnum, Jéroboam e Mathusalem limitano i rischi di

ossidazione del vino
7 febbraio 2017

Y

Le classiche bottiglie di vetro da 0,75 litri continuano a essere le piu diffuse, nel mercato del vino, ma

quelle di formato piu grande sono in realta le migliori barriere contro il rischio di ossidazione e
dunque si prestano meglio a lunghi invecchiamenti. Si tratta di un assunto gia noto, ma che recentemente
e stato confermato da una ricerca condotta da Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e illustrata a Roma in occasione di un convegno di
Assovetro.

La questione di fondo é che le bottiglie grandi offrono un rapporto migliore fra il volume del liquido
contenuto e la superficie esposta all*azione dell'ossigeno che attraversa il tappo. Dunque, meglio
sarebbe privilegiare il formato Magnum, che ha una capacita doppia rispetto alla consueta Bordolese da
0,75 litri, o addirittura i formati Jéroboam (che contiene 3 litri) e Mathusalem (6 litri).

Va da sé che i formati grandi sono spesso utilizzati per i vini piu prestigiosi e di conseguenza il prezzo ne
scoraggia I'ampia diffusione presso il pubblico. In ogni caso, le osservazioni del professor Gianpaolo
Andrich valgono soprattutto per le bottiglie che devono invecchiare a lungo, cioe quelle che gia
appartengono al mondo dei vini di prestigio. Insomma, per i consumatori "normali™ non ci sono grosse
controindicazioni, rispetto alle Bordolesi, anche se l'ossidazione resta un fenomeno cui prestare

attenzione.
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Assovetro, bottiglie di vetro buon esempio economia circolare.

ROMA - Piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre piu amiche
dell'ambiente. Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la
bottiglia di vetro da una parte si € sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall'altra ha visto
salire sempre di piu l'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%), mostrandosi
perfetto esempio di economia circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche
del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e del
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria. "Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto
il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor
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Mercoledi 1 Febbraio 2017 - ultimo aggiornamento 16:10

Olio e vino solo in bottiglie di vetro: ecco
che rischi si corrono con confezioni
diverse

Olio e vino sono alla base della dieta mediterranea e fanno molto bene, purché siano nelle bottiglie di
vetro. Il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone I'ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”.

Senza contare, poi, i benefici per 'ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’'Universita di Pisa e
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro
- trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti,
a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e
vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai
riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare
I'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine
imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro
chiaro e di vetro verde Uvag.

| risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata
nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente
in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
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numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che
i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si
mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino é sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto
sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di
Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino
di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro
tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del
volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta
al trasferimento di materia (02) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pitl sono il bag in
box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all'ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno
suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

| contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu
adatto a preservare il vino dall’'ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie
prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati,
soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2
equivalenti.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Imballaggi in vetro, la produzione cresce del
2,4% nel 2016

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Il 2016 per la produzione dei contenitori in vetro e stato un anno
positivo. Nei primi dieci mesi, infatti, la produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie,
flaconeria, vasi, casalingo) e stata pari a 3.378.961 tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo
del 2015, un incremento del 2,4%.

In particolare, spiega Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, "il
2016 si chiude in termini di produzione rispettivamente con un +2% nelle bottiglie, un +14,7% nei
vasi e una leggera contrazione dello -0,65% nei flaconi*.

Per quanto riguarda il commercio estero, i dati relativi al periodo gennaio-ottobre 2016 registrano un

+11% nelle importazioni, -5,5% nelle esportazioni ed un consumo apparente di +5% circa rispetto ai
primi 10 mesi del 2015.
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Imballaggi in vetro, la produzione cresce del
2,4% nel 2016

. r 4 . ST

Roma,— 11 2016 per la produzione dei contenitori in vetro € stato un anno positivo. Nei primi dieci mesi, infatti, la
produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) ¢ stata pari a 3.378.961
tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015, un incremento del 2,4%.

In particolare, spiega Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, “il 2016 si chiude in
termini di produzione rispettivamente con un +2% nelle bottiglie, un +14,7% nei vasi e una leggera contrazione
dello -0,65% nei flaconi”.

Per quanto riguarda il commercio estero, i dati relativi al periodo gennaio-ottobre 2016 registrano un +11% nelle
importazioni, -5,5% nelle esportazioni ed un consumo apparente di +5% circa rispetto ai primi 10 mesi del 2015.
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Vino e olio? Si ma soltanto 1n bottiglie di
vetro

1 febbraio 2017

Roma, 1 feb. Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy,
infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la loro
“shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per ’ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.
“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro -
trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare
che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale
alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai
riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare
I’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato
in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di
vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione &€ meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose

sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza,
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la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza
iniziale del profumo.

Quanto al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla
salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze
agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di
chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del
volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e
il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno
suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

| contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il
vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino
dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime,
di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico
di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).
Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda,

etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Solo il vetro preserva vino e olio, ricerche lo
dimostrano

Condividi

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy,
il vetro, soprattutto quello scuro per 1’extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I’ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon
esempio di economia circolare. A decretare il vetro come “veste” ideale per il vino e I’olio due
ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita
di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita — ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore”. In particolare ¢ la bottiglia di vetro
chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino
la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all’ossidazione
che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea
Gianpaolo Andrich dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello € un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria
esterna.

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L’olio di frantoio in una bottiglia di
vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da
Emilio Marengo dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine.

34


http://www.online-news.it/

Ogol

Imballaggi in vetro, la produzione cresce del
2,4% nel 2016

1 febbraio 2017 -

Roma, 1l 2016 per la produzione dei contenitori in vetro é stato un anno positivo. Nei primi dieci
mesi, infatti, la produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) €
stata pari a 3.378.961 tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015, un incremento del
2,4%. In particolare, spiega Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro,
"il 2016 si chiude in termini di produzione rispettivamente con un +2% nelle bottiglie, un +14,7% nei
vasi e una leggera contrazione dello -0,65% nei flaconi”. Per quanto riguarda il commercio estero, i
dati relativi al periodo gennaio-ottobre 2016 registrano un +11% nelle importazioni, -5,5% nelle
esportazioni ed un consumo apparente di +5% circa rispetto ai primi 10 mesi del 2015.
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Olio e vino solo in bottiglie di vetro: ecco che
rischi si corrono con confezioni diverse

Olio e vino sono alla base della dieta mediterranea e fanno molto bene, purché siano nelle bottiglie di
vetro. Il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze

importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone I’ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”.

Senza contare, poi, i benefici per ’ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di
Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale
— Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa
preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno
marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
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contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice
che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se
conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il
benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo
Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la
superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a
risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di
vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000

tonnellate di CO2 equivalenti.
© RIPRODUZIONE RISERVATA
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di
vetro

01/02/2017 -

Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

Roma, 1 feb. - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy,
infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze importanti per
la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza
contare, poi, 1 benefici per I’ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento
di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e

Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“T vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano
da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel solo
primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il
sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso

del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio.
Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. |
risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni

conservati nel vetro verde Uvag.
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Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel
bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore

nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto

di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute. Questo,
in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e
agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di

chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume
del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di
materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piti sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito

dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro,

quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore pil adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno
ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e,
di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di

circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.)

per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.

COPYRIGHT LASICILIA.IT © RIPRODUZIONE RISERVATA
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Dopo il consueto aggiornamento alla chiusura delle Borse abbiamo parlato del settore industriale del
vetro con Marco Ravasi (dal minuto 6:03 a 7:28). Ospite fisso di questa settimana € Marcello
Messori, direttore della Scuola di economia europea della Luiss di Roma. In studio, Luigi Massi_

http://www.radiol.rai.it/dl/portaleRadio/media/Contentltem-514e0f0e-6247-4923-a01a-
f7f6a2cedb0b.html
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HRISORSE

Imballaqqi, I'olio e il vino preferiscono il vetro

Olio e vino? Si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy, infatti, il
vetro rappresenta un packaging insostituibile per preservare il gusto, la salute e anche I'ambiente.

Servizio video diffuso sul sito e a 130 emittenti tv locali:

http://www.adnkronos.com/sostenibilita/risorse/2017/02/01/imballaggi-olio-vino-preferiscono-
vetro JP3L250Myb4wObynuBWIJN.html
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ECG’H“@. ILLCA

Motiziario per I'ambiente urbano e I'ecologia

Intervista Video a Marco Ravasi - Assovetro —

Marco Ravasi

Presidente dello sezione contenitori in veiro di Assovetro

Pubblicato il 02 feb 2017
Il vetro, simbolo di qualita ma anche di un'economia che resiste e cresce. La nostra intervista a Marco
Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro. Intervista video di 2:28 minuti

https://www.youtube.com/watch?v=tTFeoN2Ejpl;

Intervista Video a Michael delle Selve

Michael Delle Selve

Senior Communications Manoger - FEVE

Durante I'evento organizzato a Roma da Assovetro abbiamo intervista Michael delle Selve, senior communications manager alla FEVE

https://www.youtube.com/watch?v=DjsOSMrnczl
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CNR

RADIO FM

Intervista a Marco Ravasi sulle due ricerche e sui dati di
produzione del vetro. Dal minuto 0,50 a 1,35

©

pillola_cnr_2017020
5_1000.mp3
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CNO WEB TV

Il vino e il vetro per un’ottima
conservazione

Food & Beverage
Federico Sozio
8 febbraio 2017

Il vetro come miglior contenitore per vino e olio, a
confermarlo € unaricercadi due atenei, Universita di Pisa
e Universita del Piemonte Orientale, il vetro protegge le
sostanze importanti per la salute

Una ricerca dell’'Universita di Pisa e quella del Piemonte Orientale confermano che il vetro
e il miglior contenitore per il vino e l'olio, le bottiglie di vetro di maggiore grandezza sono
perfette per il vino in quanto non si va incontro ai rischi di ossidazione

Laricerca

Una ricerca di due importanti atenei hanno portato ad altrettante importanti conclusioni.
L’Universita di Pisa e quella del Piemonte Orientale confermano che il vetro e il migliore
contenitore per il vino. Ma anche per 'olio. Non solo si preservano le sostanze importanti
per la nostra salute, ma & un beneficio anche per 'ambiente. Senza contare che non si va
incontro ad alterazioni del gusto del prodotto. Marco Ravasi, Presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetri conferma: “I vini e gli oli di qualita trovano da sempre nel
vetro la “custodia” migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che
nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti,
a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per
il Paese e vale alcuni punti di Pil.”

Bottiglie piu grandi, conservazione migliore

In occasione di un convegno di Assovetro a Roma e stata illustrata la ricerca condotta da
Gianpaolo Andrich. Da questa ricerca del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa si € arrivati alla conclusione. Sarebbero le bottiglie
piu grandi in vetro le migliori barriere contro il rischio di ossidazione. | vini piu prestigiosi in
genere sono contenuti in bottiglie grandi. Naturalmente il vino aumenta di prezzo
scoraggiando i consumatori. Il professor Gianpaolo Andrich sostiene che le sue
osservazioni valgono soprattutto per le bottiglie che devono invecchiare a lungo. In
conclusione, pero, le bottiglie di vetro piu vendute nel mercato del vino continuano ad essere
quelle da 0,75 litri.
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CRESCE PRODUZIONE PACKAGING IN
VETRO

Cresce produzione imballaggi in vetro

Assovetro: «Nel 2016 si & registrato un aumento del 2,4% sullo stesso periodo del 2015x». Il vetro & un packaging
insostituibile per vino e olio.

Cresce in Italia la produzione degli imballaggi in vetro. Secondo i dati resi noti da Assovetro, 1’associazione dell’industria
del vetro aderente a Confindustria, 1’aumento nei primi dieci mesi del 2016 e stato del +2,4% sullo stesso periodo del
2015. Nel complesso, sono state prodotte 3.378.961 tonnellate di bottiglie di vetro. La crescita riguarda la produzione di
vetro cavo, cioe bottiglie per uso alimentare (+2%) e vasi alimentari (+14,7%), mentre in flessione sono stati i settori del

casalingo (-4,3%) e della flaconeria per I’industria farmaceutica, cosmetica e profumeria (-0,65%).

Si segnalano variazioni importanti anche per quanto riguarda il commercio estero. In questo caso infatti le bottiglie hanno
registrato nei primi dieci mesi del 2016 un aumento delle importazioni pari a circa il 13% e una flessione del 9% delle
esportazioni. Piu nel dettaglio, per il settore della flaconeria I’importazione ¢ cresciuta del 5% e I’esportazione del 2%,
mentre per i vasi I’importazione segna un +5% e 1’esportazione scende del 6%. Va sottolineato inoltre che fra gennaio e

ottobre 2016 gli imballaggi hanno mostrato un’importazione in aumento dell’11% e 1’esportazione in calo del 5,5%.

Tra I’altro, alcune ricerche universitarie dimostrano che il vetro rappresenta un packaging insostituibile per conservare
vino e olio, in quanto mantiene il gusto e preserva all’interno le sostanze preziose per la salute. Il tutto con un occhio di
riguardo all’ambiente, in quanto il vetro € riconosciuto come esempio virtuoso per 1’economia circolare. «I vini e gli oli di
qualita trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che
nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il
sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil» ha dichiarato Marco
Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro.
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“Vino ed Olio? Soltanto in bottiglie di vetro”
Claudio Di Salvo 02/03/2017 Cucina, Salute

Due ricerche dimostrano che il vetro & un packaging insostituibile per mantenere il gusto,

e preservare le sostanze importanti per la salute; senza contare, poi, i benefici per
[’ambiente

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del
sistema del “Made in lzaly”, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per
mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose
per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”, per salvaguardare 1’ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il
perfetto esempio di economia circolare. Questa unione particolarmente positiva tra il vino
e I’olio e la bottiglia di vetro ¢ testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa ¢
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria.
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“I vini e gli oli di qualita — ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I
numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre
del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione
anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e molto importante per il Paese e
vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie
in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell economia
circolare”.

Piu gusto e profumo per I’olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle
bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata dal professor Emilio
Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in
diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di
vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati
nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista
prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole
antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare
eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori,
sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, &
stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate
alla componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che il
contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente
nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un
metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel
bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati
enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo
volatile, cioé 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze chiamate
“osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che 1
contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri,
indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.
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Vino? Si, ma in bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a
contenere il calo nei componenti piu sensibili all’ossidazione che riducono sensibilmente
il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi,
il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha
esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da0.25e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di
chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad
aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia
(O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il
tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i
risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato
tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi
contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza
alla diffusione dell’ossigeno, ma comungue inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché
evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure
adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Per non trascurare Pambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la
bottiglia di vetro da una parte si ¢ sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra
ha visto salire sempre di piu I’utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra 1’80 e il
90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno
ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO..
L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio
annuale di una citta come Genova). Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano
I’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa
3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO>
equivalenti.
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

e « 1 febbraio 2017

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy,
infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per I’ambiente. E’ quanto emerge da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita — spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore”. E i numeri confermano questa
preferenza. “Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro &
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno
marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice
che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Quanto al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se
conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il
benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo
Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.
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L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello € un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la
superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a
risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all’impatto sull’ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di
vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,

carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.
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Terra&Gusto

Solo il vetro preserva vino e olio, ricerche lo dimostrano

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e
ambiente

01 febbraio 201709:17

© ANSA
+CLICCA PER INGRANDIRE

(ANSA) - ROMA, 1 FEB - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti
iconici del Made in ltaly, il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging
insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi
antiossidanti e per salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta
un buon esempio di economia circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due
ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di
Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria.

"l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore". In particolare € la bottiglia di vetro chiusa
con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno,
ma comunqgue inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo
dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.(ANSA).
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Assovetro,bottiglie di vetro buon esempio economia circolare

Piu leggere e 'riciclate’, riducono uso materie prime e
CO2

Redazione ANSA ROMA
01 febbraio 201710:29

> 8

= IFOTO

v
A

© ANSA

Piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre piu amiche dell'ambiente. Negli
ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una
parte si & sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall'altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo
del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%), mostrandosi perfetto esempio di economia
circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche del Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e del Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%
negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza,
producendo minori emissioni di CO2 - spiega Assovetro - L'utilizzo di rottame per la produzione di
contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di
metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (come sabbia,
carbonati e soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di
CO2 equivalenti”.

Dunque, rileva il presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, Marco Ravasi, "non bisogna

dimenticare la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio
virtuoso del paradigma dell'economia circolare".
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Nutrizionista, teniamo basso il nichel con contenitori in vetro

Calabrese, mi auguro di poter trovare sugli scaffali
sempre piu vetro e meno plastica

Redazione ANSA ROMA
01 febbraio 201718:06

. S R
ROMA - Scegliere le confezioni di vetro per acqua minerale, olio e vino aiuta a mantenere un regime
alimentare nichel-free.
"Teniamo basso il nichel col vetro. Le allergie da nichel sono frequenti e spesso legate al cibo. Se
scegliamo contenitori in vetro per conservare le pietanze e per commercializzare alimenti e bevande
aiutiamo l'organismo a tenere basso il nichel il cui tetto pro-capite € stato fissato, come dose giornaliera
tollerabile, dal Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi”. Lo ha detto, in un convegno di
Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente alle universita di Alessandria e Federico Il di
Napoli, nel precisare che, secondo una ricerca dell'Universita del Piemonte Orientale (Upo), "il contenuto
di nichel &€ maggiore se un alimento simbolo del made in Italy come I'olio extravergine & conservato in
latta 0 nelle bag-in-box. Per una longevita di qualita mi auguro - ha detto il nutrizionista - di poter trovare
sugli scaffali sempre piu vetro e meno plastica. Occhio percio ai prezzi-civetta e alle offerte da discount:
a volte - ha aggiunto Calabrese - il prezzo degli alimenti viene abbassato perché anche il contenitore non
e di pregio. E ogni volte che assumiamo cibo ossidato, diamo un insulto a tutte le pareti delle cellule
perché i perossidi entrano ovunque e ossidano anche il nucleo delle cellule e quindi il Dna".
In particolare, la ricerca sul packaging ideale dell'olio di Emilio Marengo del dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell'Universita di Alessandria illustrata da Elisa Robotti, ha constatato per
guanto riguarda i metalli, zinco e nichel concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati
nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati
enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.(ANSA).
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Bottiglia Magnum preserva meglio il vino, scienza lo conferma

Assovetro, i piu venduti formati Bordolese e Collio
per spumanti

di Alessandra Moneti ROMA
06 febbraio 201717:03

© ANSA

Una bottiglia di vetro formato Magnum, che ha una capacita doppia rispetto alla consueta Bordolese da
0,75 litri, o ancora di piu i formati particolari Jéroboam, pari a tre litri (4 bottiglie), e Mathusalem, che
contiene sei litri di vino (8 litri), sono non solo di prestigio ma anche le migliori barriere contro il rischio
ossidazione dei vini destinati a lunghi invecchiamento. A studiare I'effetto-formato sulle bottiglie € una
ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell'Universita di Pisa e illustrata a Roma in occasione di un convegno di Assovetro.

Dalle analisi emerge che nei quattro vini in esame (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso
strutturato) al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che
intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo
contenuto. Nella Magnum, ha detto il ricercatore toscano, c'e il migliore rapporto tra volume e superficie
esposta.

A far la parte del leone nelle forniture dell'industria del vetro alle aziende vitivinicole, precisa Marco
Ravasi, presidente della sezione Contenitori in vetro di Assovetro, "restano comunque i formati
Bordolese e Collio per spumanti. Il comparto vitivinicolo € un ottimo cliente: su 4 milioni di tonnellate di
vetro prodotte I'anno sono destinate alla produzione di bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e di
gueste circa 300mila vanno alle aziende spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione
all'export. Come lo € la produzione generale dei contenitori in vetro - conclude Ravasi - che nei primi
dieci mesi del 2016 é cresciuta, rispetto allo stesso periodo del 2015, del 2,4%.

La nostra sfida e renderle sempre meno fragili e al contempo piu leggere per garantire trasporti e export
del made in Italy abbattendo i costi per le imprese del vino".(ANSA).
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di

vetro
Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in
italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto,
preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
l'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per
lambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro
di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano
questa preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate
124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da
non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da
tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi. Piu
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antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore
di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta”
delle bottiglie in vetro scuro per conservare I'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo
del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro
e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante
antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del
tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un
micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde
Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe I'aroma o profumo, che deriva
dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che
sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento.
L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti
volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale
del profumo.

Quanto al vino € sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se
conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a
preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca
compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-
ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro),
quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello
e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a
vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che
al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che
intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il volume del vino in
questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati
peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).
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I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla
diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia
la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate,
appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le
bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi
minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2.

L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori e stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale
di una citta come Genova).

Attraverso l'utilizzo del rottame si evitano I’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.

Imballaggi in vetro, la produzione cresce del
2.4% nel 2016

I1 2016 per la produzione dei contenitori in vetro é stato un anno positivo. Nei primi dieci
mesi, infatti, la produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi,
casalingo) ¢ stata pari a 3.378.961 tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del
2015, un incremento del 2,4%.
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In particolare, spiega Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro, "il 2016 si chiude in termini di produzione rispettivamente con un +2% nelle
bottiglie, un +14,7% nei vasi e una leggera contrazione dello -0,65% nei flaconi".

Imballaggi, 1'olio e il vino preferiscono
il vetro

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in
italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto,
preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1
'ossidazione e prolungare cosi la loro ' 'shelf life ' '. Senza contare, poi, i benefici per 1
'‘ambiente. E ' quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell 'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria. ' '
vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia ' migliore". E i numeri confermano
questa preferenza. "Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate
124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da
non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da
tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell 'economia circolare ' ' conclude Ravasi. Piu
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle ' 'proprieta ' ' delle bottiglie in
vetro scuro per conservare 1 'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del
Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro
e di vetro verde Uvag. I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di
quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in
tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro
verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse
a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e
tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella
dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel
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vetro verde Uvag. - La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe 1 'aroma o
profumo, che deriva dall 'insieme di numerose sostanze chiamate ' 'osmofore ' ' (ne sono
state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la
qualita di un alimento. L 'analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo
la ricchezza iniziale del profumo. Quanto al vino € sempre la bottiglia di vetro chiusa con un
turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior
conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il
risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie,
alimentari e agro-ambientali dell 'Universita di Pisa. L 'indagine ha esaminato tre tipi di
contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa
sensibilita all 'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato),
quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature
di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare
il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il
volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik. Per
quanto riguarda la sensibilita all 'ossidazione e il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all 'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). I
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell 'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu
ridotta permeazione dell 'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare
quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall 'ossidazione.
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Il primo quotidiano digitale, dal 1996 u;-;ié' 1/2/2017
Vino e olio soltanto in bottiglie di vetro

Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy, infatti, il
vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze importanti per
la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza
contare, poi, i benefici per 'ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di
qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre
nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel solo primo
semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il
sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio
virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi. Piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste
alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare |'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio
Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box,
bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni
diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico,
risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-
elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag. La ricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cioe I’'aroma o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze
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chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza
iniziale del profumo.Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio
se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il
benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato
tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero,
materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i
quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore
utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia
(02) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto
riguarda la sensibilita all’ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita
all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli
stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la
pil ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il
contenitore pil adatto a preservare il vino dall’ossidazione.Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie
sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10
anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta
come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di
CO2 equivalenti.
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PERIODICI DI ECONOMIA SOCIALE, FINANZA ETICA E SOSTENIBILITA

OLIO E VINO AMANO IL VETRO

Standard by Martina Valentini 6 febbraio 2017

Olio e vino si evolvono negli anni: la ricerca tra innovazione e tradizione offre nel mercato prodotti sempre piu
raffinati e importanti. Ma il vestito rimane quello: il vetro. Due ricerche, realizzate da altrettanti atenei (1’Universita
di Pisa e quella del Piemonte Orientale), dimostrano che & un packaging insostituibile per mantenere il gusto e

preservare le sostanze importanti per la salute. Senza contare, poi, i benefici per ’ambiente.

Per i due prodotti iconici del sistema del “Made in Italy” infatti il vetro rappresenta un contenitore insostituibile per
mantenere inalterate tutte le sfaccettature organolettiche, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per
isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”, per salvaguardare

I’ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni
punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti

quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una
parte si € sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu 1'utilizzo del
“rottame” nel processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le

bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
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materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di COz. L utilizzo di rifiuti recuperati per
la produzione di contenitori ha permesso nel 2016 un risparmio energetico quantificato in circa 318 milioni di metri
cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova). In piu, si evita I’estrazione di materie prime
tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000

tonnellate di CO:z equivalenti.

OLIO - Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio. |
risultati della ricerca hanno evidenziato che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a
seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente
in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe
I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate
104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha
sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che

si mantiene pit a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

VINO - E la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad
assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute.
Dalle analisi emerge che i quattro vini presi in esame hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie
esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in
box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (un anno
suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una
sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia
la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore

piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.
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Alimenti: vino e olio? Si ma in bottiglie di
vetro

Attualita

1 febbraio 2017

Pubblicato il;: 01/02/2017 10:47

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy,
infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”. Senza contare, poi, 1 benefici per I’ambiente. E* quanto emerge da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita — spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore”. E 1 numeri confermano questa
preferenza. “Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro &
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro
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scuro per conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno
marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel
presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un
metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde Uvag.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice
che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.Quanto al vino e sempre la bottiglia di
vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad
assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute. Questo,
in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze
agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi
di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione.Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il
rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino
in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.Quanto all’impatto sull’ambiente, oggi le bottiglie
sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi
10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza,
producendo minori emissioni di CO2.L utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato
quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il
consumo medio annuale di una citta come Genova).Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano
I’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate
e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vino e olio? Se conservati in vetro guadagnano
in gusto e salute

1 febbraio 2017

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del
"Made in Italy", il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte
le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti
esterni evitandone l'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf life", per salvaguardare I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa unione
particolarmente positiva tra il vino e I'olio e la bottiglia di vetro é testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del
Piemonte Orientale - Alessandria.

"I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste
preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell'economia circolare™.
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il Periodico
SOLO IL VETRO PRESERVA

IL VINO E L'OLIO, RICERCHE LO DIMOSTRANO

1/02/2017

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy, il vetro,
soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato
il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare |I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia circolare. A
decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione

tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore". In particolare ¢ la bottiglia di vetro chiusa con
un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik
da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero,
materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag
in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori realizzati in
tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a
quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo,
secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale -

Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Vino e olio meglio nei contenitori di vetro, lo dice
una ricerca Unipi

1/2/2017
Vino bianco

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del
“‘Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte
le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli
agenti esterni evitandone I'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”, per salvaguardare
'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa
unione particolarmente positiva tra il vino e I'olio e la bottiglia di vetro & testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria.“l vini e gli oli di qualita — ha osservato Marco Ravasi, Presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. |
numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016
sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema
agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma del’economia circolare”.

Piu gusto e profumo per I’olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare l'olio. Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze
e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri
nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti
sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E,
molecole antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare
eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati
presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, & stata considerata la
componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del
prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante
antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i

70



metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati
nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo
volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore”
(ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la
gualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la
ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, main bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei
componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi,
il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal
professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri;
tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa
sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di
chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la
superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a
risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all'ossidazione ¢ il
bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all'aria esterna); questo giustifica il
limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi
contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla
diffusione dell’'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu
ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il
contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Per non trascurare I’ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di
vetro da una parte si & sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire
sempre di piu I'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%). Oggi le bottiglie
sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi
10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza,
producendo minori emissioni di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato
guantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il
consumo medio annuale di una citta come Genova). Attraverso l'utilizzo del rottame si evitano
I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000
tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.

Fonte: Associazione Nazionale degli Industriali del Vetro — Ufficio Stampa
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Solo il vetro preserva vino e olio, ricerche lo dimostrano

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e
ambiente

01 febbraio 201709:17

Made in ltaly, il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile
per mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di
economia circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore". In particolare € la bottiglia di vetro chiusa
con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno,
ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo
dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.(ANSA).
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Tetrapak e bag in box, per vino e olio meglio il vetro scuro

Le nuove confezioni in tetrapak e bag in box (nella foto sotto) continuano a diffondersi, anche per contenere prodotti
tradizionalmente confezionati in bottiglie di vetro. A favorirle ¢ soprattutto la comodita d’uso: leggere, infrangibili ed
economiche, sembrano la nuova frontiera del packaging. Meno nota ¢ la loro attitudine a proteggere la qualita degli
alimenti. Un dettaglio di grande importanza quando il contenuto € rappresentato da olio extravergine di oliva e vino, per i
quali il rischio di ossidazione & una grave minaccia, con effetti anche sulle proprietad nutrizionali. A fare chiarezza sul
tema provvedono due ricerche.

Salviamo P’olio di oliva dall’aria

Luce e calore come ¢ noto sono i peggiori nemici dell’olio di oliva. Ma non gli unici. Quello piu insidioso € 1’ossigeno, e
per arginarlo non basta conservare 1’alimento al buio e lontano dal calore. Il ruolo cruciale lo gioca infatti la confezione.
Per eleggere la migliore tipologia, un team dell’Universita del Piemonte Orientale-Alessandria, guidato da Emilio
Marengo, ha analizzato le proprieta nutrizionali e chimico-fisiche del medesimo olio stoccato in cinque diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e bottiglia di vetro verde
UVAG (ad alta protezione).

Il primato del vetro scuro
Il risultato delle analisi demolisce il mito dei nuovi contenitori alternativi al vetro scuro: bag-in-box, bottiglia di
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polietilentereftalato (PET), latta e persino la bottiglia di vetro chiaro si sono dimostrati meno efficaci nella conservazione
delle proprieta dell’alimento, risultato piu esposto all’ossidazione. Non solo: in certi casi i “nuovi” materiali cedono
molecole pericolose per la salute, come avviene con il nichel, un metallo allergenico e tossico, rintracciato in maggiore
quantita nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box. Nel confronto, emerge dunque la superiorita delle bottiglie
di vetro UVAG (ad alta protezione): 1’olio di oliva qui contenuto ha conservato la piu elevata quota di antiossidanti
naturali (quercetina) e di sostanze volatili, che ne accentuano gusto e profumo.

I vino e i nuovi contenitori

Un discorso analogo emerge per il vino, la cui conservazione (e protezione degli antiossidanti) in vari tipi di contenitore &
stata analizzata dai ricercatori del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa,
guidati da Gianpaolo Andrich. 1l confronto si e giocato fra tre tipi di packaging — bag in box, tetra brik e vetro — nei quali
sono stati confezionati vini di diversa sensibilita. In ordine crescente per contenuto di antiossidanti (e dunque sensibilita
al contatto con 1’ossigeno): un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato.

Ultima la bag in box
Tra i diversi imballaggi testati € il bag in box a segnare la peggiore performance: a causa della maggiore permeabilita

all’aria esterna espone il vino all’ossidazione piu degli altri contenitori. Per questo, per i vini cosi confezionati il consumo
consigliato non supera mai un anno.

Al secondo posto si colloca il tetra brik, ma la migliore prestazione € della bottiglia in vetro, impermeabile all’aria, salvo
che nel punto di tappatura. Anche questo “punto debole” ¢ stato vagliato dai ricercatori, che hanno confrontato i diversi
sistemi di chiusura in uso: tappo in sughero con e senza capsula, in plastica, in lattina, a vite. La migliore soluzione per
proteggere il vino dall’ossidazione, conclude lo studio, rimanda alla tradizione: bottiglia in vetro con turacciolo in
sughero e capsula. Conservando la bottiglia coricata, poi, il sigillo raggiunge la massima efficienza.
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VINO E OLIO? SI MA SOLTANTO IN BOTTIGLIE DI VETRO

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta
un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti
esterni evitandone I'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per 'ambiente. E'
qguanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali del’'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’'Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare
che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche
che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del
paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi. Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un
contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in
vetro scuro per conservare l'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato
in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. |
risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro
verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella
latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta
maggiore nel vetro verde Uvag. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva
dallinsieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare
la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del
profumo. Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute.
Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e
agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di
vetro), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato),
quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi
emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore
utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il
volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita
all'ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all'aria esterna); questo giustifica il
limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori
realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a
quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure
adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall'ossidazione. Quanto all'impatto sull'ambiente,
oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10
anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di
CO2. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa
318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame
si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate € le
emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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CITTADINANZZZATIVA

In vetro veritas

02 Febbraio 2017

Sono quelli in vetro i migliori packaging per vino e olio. A dirlo due ricerche Assovetro
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

Secondo i due studi il vetro é il materiale che piu degli altri mantiene inalterate tutte le
sfaccettature di sapore dei due prodotti, ne conserva le sostanze preziose per la salute e li
mantiene isolati dagli agenti esterni evitandone I’ossidazione e prolungandone la
conservazione. Dulcis in fundo gli aspetti ambientali, che vedono nella bottiglia di vetro
un perfetto esempio di economia circolare.
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THE POCKET WINE WEB SITE IN ITALY

Roma - 01 Febbraio 2017

Solo buone notizie per il vetro italiano: ¢ il miglior imballaggio
per conservare il vino e I’olio, ¢ amico dell’ambiente perché
sempre piu leggero e riciclabile e la sua produzione e il suo
consumo apparente sono in aumento sul 2015

LA

Solo buone notizie per il vetro italiano: e il miglior imballaggio per conservare il vino e ,é
’olio, ¢ amico dell’ambiente perché sempre pit leggero e riciclabile e la sua produzione e &
il suo consumo apparente sono in aumento rispetto al 2015. A dirlo I’Assovetro
(www.assovetro.it), oggi, a Roma, nella presentazione di due ricerche, realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie Alimentari Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria, che sottolineano I’unione particolarmente positiva tra il vino e I’olio e la bottiglia
di vetro, e dei dati positivi della produzione e consumo apparente degli imballaggi in vetro e del
loro riciclo nel 2016. “I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente Assovetro
(Sezione contenitori in vetro) - trovano da sempre nel vetro la “custodia” migliore. I numeri stessi
confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state
esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.Piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e
profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio.
Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita del Piemonte Orientale - Alessandria sono stati studiati campioni di olio
extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet),
latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | parametri nutrizionali e chimico-fisici
considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista
prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti:
catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio
da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli anioni
(organici e inorganici) ed i metalli. Infine, é stata considerata la componente volatile per evidenziare
le proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. | risultati hanno evidenziato
in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag. Per i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a
seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-
elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag. La ricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori
di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene
pil a lungo la ricchezza iniziale del profumo.E la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di
sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all’ossidazione che
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riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute:
e, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa.
L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi
emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume
del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag
in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i
risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori
realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione
dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a
preservare il vino dall’ossidazione.

Anche la produzione e il consumo apparente dei contenitori di vetro hanno dato soddisfazione
registrato nel complesso dati positivi: nei primi dieci mesi 2016, la produzione generale dei
contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) é stata pari a 3.378.961 tonnellate,
registrando, sullo stesso periodo del 2015, un incremento del 2,4%.

All’interno del vetro cavo, la quantita di bottiglie per uso alimentare (acque minerali, vini, oli, ecc.)
prodotta e stata pari a 2.897.991 tonnellate, con un incremento del 2% rispetto ai primi dieci mesi
dell’anno precedente. In diminuzione la produzione della flaconeria per I’industria farmaceutica,
cosmetica e profumeria (139.282 tonnellate), che registra nei primi dieci mesi del 2016 un -0,65%
rispetto allo stesso periodo del 2015. La produzione dei vasi alimentari, che si é attestata sui 217.246
tonnellate, ha registrato un importante incremento del 14,7% rispetto al periodo gennaio-ottobre
2015. Negativo invece il comparto del casalingo (articoli per la tavola) che, con 124.442 tonnellate,
ha evidenziato una flessione del 4,3% circa rispetto ai primi dieci mesi del 2015. Per il commercio
estero, i dati relativi alle bottiglie hanno registrato per i primi 10 mesi del 2016, ultimo dato
disponibile da Istat, un incremento delle importazioni pari a circa il 13% rispetto allo stesso periodo
del 2015 ed una flessione del 9% delle esportazioni. Ne consegue un incremento del consumo
apparente del 4,4% (gennaio - ottobre 2016 su gennanio - ottobre 2015). | dati relativi alla flaconeria
hanno segnalato nel periodo gennaio-ottobre 2016 rispetto ai primi 10 mesi del 2015 i seguenti
risultati: importazione: +5%, esportazione +2%, consumo apparente -0,24%. | vasi hanno
evidenziato, sempre nei primi 10 mesi del 2016 sullo stesso periodo 2015, un incremento
dell’importazione del 5%, una flessione dell’esportazione di circa il 6% ed un consumo apparente di
+13%. Nel periodo gennaio-ottobre 2016 la situazione relativa agli imballaggi appare pertanto la
seguente: importazione +11%, esportazione -5,5%, consumo apparente +5% rispetto ai primi 10 mesi
del 2015.

Non trascurabile, infing, ¢ il lato ecologico: le bottiglie sono piu leggere e sono prodotte grazie
al riciclo, insomma sempre piu amiche dell’ambiente. Negli ultimi decenni per tenere il passo
con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si e sottoposta ad
una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu I’utilizzo del rottame
nel processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un
tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo
guindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel
2016 in un risparmio energetico di 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio
annuale di una citta come Genova). Attraverso ’utilizzo del rottame si evitano ’estrazione di
materie prime tradizionali per 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vetro, materiale ideale per vino e olio
Preserva gusto, salute e ambiente

Il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare
ossidazioni, per proteggere gli antiossidanti e per salvaguardare I’ambiente. A rivelarlo sono
due ricerche universitarie. Sui rischi di ossidazione, il bag in box presenta i risultati peggiori
per la maggiore permeabilita all’aria

Nel settore del food cio che conta non € solo la qualita del prodotto, ma anche quella del suo
contenitore. Il materiale scelto ha precise caratteristiche, che possono influire in una certa misura
sull’alimento. Nel caso del vetro sono molti i vantaggi, a cominciare da gusto, salute e tutela
dell’ambiente. Per vino e olio, due prodotti iconici del Made in Italy, il vetro, soprattutto quello scuro
per I’extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per
evitare ossidazioni, per proteggere 1 preziosi antiossidanti e per salvaguardare I’ambiente, perché la
bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia circolare.

\

) A decretare il vetro come “veste” ideale per il vino e I’olio due ricerche
realizzate dal dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
dal dipartimento di Scienze e innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale-
Alessandria.«l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la “custodia” migliore». In particolare
e la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale,
ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu
sensibili all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti
sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell’Universita di Pisa.
L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0,25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0,375 e da 0,75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria
esterna. | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L’olio di frantoio in una bottiglia di
vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da
Emilio Marengo dell’Universita del Piemonte Orientale-Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine.
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Vino e olio, il packaging ideale e la bottiglia di vetro

LI

Non c¢’¢ packaging migliore del vetro sia per il vino che per I’olio. A dirlo sono due
ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria. La ricerca ha dimostrato
che il vetro ¢ il miglior “contenitore” per questi due prodotti Made in Italy e rappresenta un
materiale insostituibile, in grado di mantenere il gusto e preservare le sostanze importanti
per la salute.

Lo studio ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino
dalla diversa sensibilita all’ossidazione e quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona,
a vite) e varie temperature di conservazione. “I vini e gli oli di qualita — spiega Marco Ravasi, Presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. Basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti,
a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro &€ molto importante per il
Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro,
ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Sono diverse le proprieta delle bottiglie in vetro scuro: un’alta concentrazione di antiossidanti naturali, poco
nichel e un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Per il vino — spiega
la ricerca compiuta dal dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’'Universita di Pisa
— & sempre preferibile la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, in modo da assicurare la miglior conservazione nel tempo.

Per quanto riguarda i metalli, la concentrazione del nichel, un metallo tossico, risulta alta nei liquidi
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco risulta maggiore nel vetro verde Uvag.
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Solo il vetro preserva la qualita e il gusto del
vino e dell'olio

- Lo studio

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy,
il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon
esempio di economia circolare. A decretare il vetro come "veste™ ideale per il vino e I'olio due
ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita
di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte
Orientale - Alessandria. "I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della
sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la "custodia™ migliore”. In
particolare € la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei
componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i
benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell'Universita di Pisa. L'indagine ha
esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie
di vetro da 0,375 e da 0,75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco,
un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori
realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo
dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine. C.d.G.
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Vino e olio? Soltanto in bottiglie di vetro

Due ricerche dimostrano che il vetro & un packaging insostituibile per preservare caratteri
sensoriali e proprieta nutrizionali

di

Redazione

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici
del sistema del Made in Italy, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile
per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le
sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I'ossidazione e prolungare cosi la loro shelf life, per salvaguardare I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare.
Questa unione particolarmente positiva tra il vino e I'olio e la bottiglia di vetro &
testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’
migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo
primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini
frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro é
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la
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dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.

Vino? Si, ma in bottiglia

E’ la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a
contenere il calo nei componenti piu sensibili all’'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla
salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo
Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da
3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75
litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un
rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi
emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato tende ad aumentare il rapporto che
intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O.) e il volume del
vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik. Per
quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati
peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo
per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi
contenitori). I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal
vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando
munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il
vino dall’ossidazione.

Piu gusto e profumo per l'olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle proprieta
delle bottiglie in vetro scuro per conservare |'olio. Nella ricerca realizzata dal
professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio
extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. I
parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in
considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico
che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina,

quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di
83



rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in
considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, & stata
considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche
legate alla componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato in
particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione &
meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i
metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello
zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma
o profumo, che deriva dallinsieme di numerose sostanze chiamate osmofore (ne
sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi condotta ha sottolineato che i
contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli
altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo. Per non
trascurare I'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali,
la bottiglia di vetro da una parte si € sottoposta ad una attenta cura dimagrante e
dall’altra ha visto salire sempre di piu |'utilizzo del rottame nel processo di
produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo
(le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni),
richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza,
producendo minori emissioni di CO.. L'utilizzo di rottame per la produzione di
contenitori & stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318
milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova). Attraverso |'utilizzo del rottame si evitano |'estrazione di materie prime
tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le
emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO. eq.
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ROMA - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in
Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per I"extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I"ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di
economia circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I"olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell”Universita di Pisa e dal Dipartimento
di Scienze e Innovazione tecnologica dell”Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la “custodia” migliore™. In particolare e la bottiglia di vetro
chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la
miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all”ossidazione che
riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea
Gianpaolo Andrich dell”Universita di Pisa.

L indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro,
bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all"ossidazione (un
bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione é il bag in box
a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all aria esterna.

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell”ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L olio di frantoio in una bottiglia di vetro
scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio
Marengo dell”Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Solo il vetro preserva la qualita e il gusto del vino e dell*olio

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy,
il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio
di economia circolare.

A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria. "I vini e gli oli di qualita
- ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da
sempre nel vetro la "custodia™ migliore". In particolare ¢ la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di
sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione
nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente
il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0,375 e da 0,75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione
(un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori realizzati
in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque
inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti
naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano
gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo dell'Universita
del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Quando le dimensioni contano...

Alle bottiglie di vetro abbiamo dedicato diversi articoli di questa rubrica dedicata alle curiosita sul mondo
del vino. In “Solo una bottiglia ogni tanto” vi abbiamo descritto i vari formati di bottiglie utilizzati per il
vino, dalla piu piccola “mezza” da 0,375 litri alla enorme “Melchizedec” da ben 30 litri! Ne “L’arte di
imbottigliare”, invece, vi abbiamo raccontato del delicato quanto fondamentale processo di
imbottigliamento del vino, mentre nella serie di articoli intitolati “Quelle forme che fanno girar la testa”
vi abbiamo guidato in un viaggio attraverso le piu famose forme di bottiglia create dall’arte dei maestri
vetrai.Questa volta vogliamo analizzare le ragioni del successo delle bottiglie di vetro come contenitori
preferiti dai produttori di vino e cercare di capire se esiste un formato che possa risultare migliore degli
altri.

Due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria hanno evidenziato come il vetro rappresenti il materiale di
confezionamento preferito ed insostituibile sia per I'olio che per il vino, grazie alla sua capacita di
mantenerne inalterate tutte le sfaccettature del sapore, di proteggerne le sostanze preziose per la salute,
di isolarli dagli agenti esterni evitandone I'ossidazione e prolungando cosi la loro durata, oltre che di
salvaguardare I'ambiente dato che la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare — ovvero quell’economia basata sul pieno e continuo riciclo delle risorse naturali. “/ vini e gli oli
di qualita — ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro —
trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze: basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti,
a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e
vale alcuni punti di PIL. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai
riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”. Con riferimento
all’olio, le bottiglie fabbricate in vetro scuro garantiscono una maggiore concentrazione di antiossidanti
naturali ed una minore concentrazione di nichel, oltre ad un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e
chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di
vista prettamente merceologico che nutrizionale come la presenza di vitamine e di antiossidanti. Inoltre,
anche pervalutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori,
sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, & stata considerata
la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del
prodotto. | risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di antiossidanti diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, la concentrazione del nichel (elemento
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tossico e allergenico) risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella
dello zinco (integratore alimentare naturale) risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cioe I'aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze
chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno
un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la
ricchezza iniziale del profumo.

Per quanto riguarda il vino, & ormai risaputo che la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero —
meglio se conservata in posizione orizzontale — € in grado di assicurare al vino la miglior conservazione nel
tempo e di contenere il calo nei componenti dotati di potere antiossidante in grado di indurre effetti
benefici sulla nostra salute. Questa convinzione & stata confermata dai risultati della ricerca compiuta dal
professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag-in-box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del
volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta
al contatto con l'ossigeno e il volume del vino in esso contenuto. Per quanto riguarda la sensibilita
all’ossidazione ¢ il bag-in-box a presentare i risultati peggiori (a causa della sua maggiore permeabilita
all’aria esterna), il che giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino suggerito dagli stessi
produttori di questi contenitori (1 anno). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una
sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Quando
munito di chiusure adeguate, infatti, il vetro evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno ed appare
quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione. In particolare, i formati Magnum (1,5
litri), Jéroboam (3 litri) e Mathusalem (6 litri) sono di gran lunga preferibili rispetto alla classica “bordolese”
da =,75 litri. Negli ultimi decenni, inoltre, per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali,
la bottiglia di vetro da una parte si & sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” che ne ha ridotto il peso,
e dall’altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra 1’80 e il 90%).
Oggi le bottiglie sono molto pilu leggere di un tempo ed hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10
anni, richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo
minori emissioni di CO,. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016
in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano, che corrisponde grosso modo al
consumo medio annuale di una citta come Genova. Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione
di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in
atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO, equivalenti.

Viva la bottiglia di vetro, quindi, e se & grossa & anche meglio!
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Magnum e Mathusalem le migliori contro
I'ossidazione

Uno studio di Gianpaolo Andrich sui vini destinati a lungo
invecchiamento.

Onestamente, lo sospettavamo. Ecco la notizia, battuta ieri dal’Ansa: una bottiglia di vetro formato Magnum,
che ha una capacita doppia rispetto alla consueta Bordolese da 0,75 litri, 0 ancora di piu i formati particolari
Jéroboam, pari a tre litri (4 bottiglie), e Mathusalem, sono le migliori soluzioni contro il rischio ossidazione dei
vini destinati a lungo invecchiamento. Ovvero, nelle magnum e in altri grandi formati il vino si mantiene meglio,
nella sua fase di invecchiamento, rispetto alla classica bottiglia. A studiare I'effetto-formato sulle bottiglie € una
ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali

Lo studio di Andrich prende in esame quattro vini, un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato:
su questi campioni viene dimostrato come al diminuire del volume del contenitore utilizzato tende ad
aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia e il volume del vino in
questo contenuto. Nella Magnum, sostiene il ricercatore toscano, c’é il migliore rapporto tra volume e
superficie esposta.

Precisa Marco Ravasi, presidente della sezione Contenitori in vetro di Assovetro, “| piu importanti restano
comunque i formati Bordolese e Collio per spumanti. Il comparto vitivinicolo & un ottimo cliente: su 4 milioni di
tonnellate di vetro prodotte 'anno sono destinate alla produzione di bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e
di queste circa 300mila vanno alle aziende spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione
all’export. Come lo € la produzione generale dei contenitori in vetro — conclude Ravasi — che nei primi dieci
mesi del 2016 & cresciuta, rispetto allo stesso periodo del 2015, del 2,4%”.
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Magnum ¢ meglio

Secondo la scienza, bottiglia grande fa il vino buono
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E’ arrivata anche la conferma da una ricerca universitaria firmata da Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa: nella
Magnum il vino & migliore, rispetto ad esempio a una classica Bordolese. Il motivo € intuitivo:
diminuendo la capacita della bottiglia, aumenta la superficie del vino a contatto con 1’ossigeno.
Ancora meglio se si utilizza il vino conservato in Jéroboam (pari a 4 bottiglie) e Mathusalem (pari a
8 bottiglie). Ma la ricerca, promossa da Assovetro e pubblicata dall’ Ansa, non fa altro che spiegare
scientificamente quanto tutti i (bravi) sommelier sanno gia da tempo (il problema é un altro: quante
Mathusalem siete riusciti ad aprire nella vita?). A far la parte del leone nelle forniture dell’industria
del vetro alle aziende vitivinicole, precisa Marco Ravasi, presidente della sezione Contenitori in
vetro di Assovetro, «restano comunque i formati Bordolese e Collio per spumanti. Il comparto
vitivinicolo €’ un ottimo cliente: su 4 milioni di tonnellate di vetro prodotte 1’anno sono destinate alla
produzione di bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e di queste circa 300mila vanno alle aziende
spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione all’export”.

90


javascript:void(0);

O' VINANDO

La cultura del vino

01-02-2017

Magnum e Mathusalem le migliori contro I'ossidazione

Una bottiglia di vetro formato Magnum, che ha una capacita doppia rispetto alla consueta Bordolese da 0,75 litri, 0 ancora di piu i formati
particolari Jéroboam, pari a tre litri (4 bottiglie), e Mathusalem, sono le migliori soluzioni contro il rischio ossidazione dei vini destinati
a lungo invecchiamento. Ovvero, nelle magnum e in altri grandi formati il vino si mantiene meglio, nella sua fase di invecchiamento,
rispetto alla classica bottiglia. A studiare I’effetto-formato sulle bottiglie € una ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del Dipartimento
di Suenze Agrarle Allmentarl e Agro-ambientali dell Unlverslta di Pisa e illustrata a Roma in occasione di un convegno di Assovetro.

Lo studio di Andrich prende in esame quattro vini, un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato: su questi campioni viene
dimostrato come al diminuire del volume del contenitore utilizzato tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta
al trasferimento di materia e il volume del vino in questo contenuto. Nella Magnum, sostiene il ricercatore toscano, c¢’¢ il migliore
rapporto tra volume e superficie esposta.
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Secondo la scienza, bottiglia grande fa il vino buono
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E’ arrivata anche la conferma da una ricerca universitaria firmata da Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa: nella
Magnum il vino & migliore, rispetto ad esempio a una classica Bordolese. Il motivo € intuitivo:
diminuendo la capacita della bottiglia, aumenta la superficie del vino a contatto con I’ossigeno.
Ancora meglio se si utilizza il vino conservato in Jéroboam (pari a 4 bottiglie) e Mathusalem (pari a
8 bottiglie). Ma la ricerca, promossa da Assovetro e pubblicata dall’ Ansa, non fa altro che spiegare
scientificamente quanto tutti i (bravi) sommelier sanno gia da tempo (il problema é un altro: quante
Mathusalem siete riusciti ad aprire nella vita?)
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Ricerca: bottiglia "Magnum" preserva
meglio 1l vino

Febbraio 6, 2017
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Da una ricerca condotta da Gianpaolo Andrich del Dipartimanto di Scienze Agrare, Alimentari e Agro-Ambientali
dell'Universita di Pisa, € emerso che una bottiglia di vetro "Magnum" preserva meglio il vino destinato a lungo
invecchiamento.

Sono state esaminate 4 tipologie di vino, un rosso strutturato, un rosso novello, un rose ed un bianco. E' emerso che
al diminuire del contenitore usato aumentava il rapporto tra superficie esposta all'ossigeno ed il volume del vino
contenuto.

Il ricercatore ha cosi dichiarato:"nella Magnum c'e il migliore rapporto tra volume e superficie esposta”.
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Alto ¢ bello — Grande ¢ buono

Secondo la scienza, bottiglia grande fa il vino buono
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E’ arrivata anche la conferma da una ricerca universitaria firmata da Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa: nella
Magnum il vino & migliore, rispetto ad esempio a una classica Bordolese. Il motivo e intuitivo:
diminuendo la capacita della bottiglia, aumenta la superficie del vino a contatto con 1’ossigeno.
Ancora meglio se si utilizza il vino conservato in Jéroboam (pari a 4 bottiglie) e Mathusalem (pari a 8
bottiglie). Ma la ricerca, promossa da Assovetro e pubblicata dall’Ansa, non fa altro che spiegare
scientificamente quanto tutti i (bravi) sommelier sanno gia da tempo (il problema é un altro: quante
Mathusalem siete riusciti ad aprire nella vita?). A far la parte del leone nelle forniture dell’industria
del vetro alle aziende vitivinicole, precisa Marco Ravasi, presidente della sezione Contenitori in
vetro di Assovetro, «restano comunque i formati Bordolese e Collio per spumanti. Il comparto
vitivinicolo e’ un ottimo cliente: su 4 milioni di tonnellate di vetro prodotte 1’anno sono destinate alla
produzione di bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e di queste circa 300mila vanno alle aziende
spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione all’export”.
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Vino e olio hanno ufficialmente trovato il loro packaging ideale. Niente sorprese, pero, si tratta del vetro, al quale siamo
ormai da sempre abituati ad associarli.

In barba alle sperimentazioni e ai tentativi futuribili, la classica bottiglia si & riconfermata come contenitore insostituibile,
capace di mantenere intatto sia I’ampio spettro del sapore (e, nel caso del vino anche degli aromi) sia le qualita
organolettiche tanto preziose per il nostro organismo di questi due prodotti campioni del Made in Italy. Con il
vantaggio, non da poco, di essere poco impattante per ’ambiente, visto il ciclo virtuoso delle bottiglie di vetro, esempio

perfetto del sistema della cosiddetta “economia circolare”.

Dati alla mano, la prova del matrimonio perfetto tra il vetro e, rispettivamente, sia 1’olio, sia il vino, ¢ stata individuata da
ben due diverse ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria.

Entrambi gli studi hanno autonomamente sancito che il vetro e la miglior custodia per questi due prodotti individuando

specifiche caratteristiche che fanno bene all’uno e all’altro.

Per il vino in particolare, 1’associazione perfetta & quella con il tappo di sughero; se conservata in orizzontale, infatti, la
bottiglia in vetro riduce il calo dei componenti che risultano essere piu sensibili all’ossidazione, preservando, dunque
quello che & uno dei benefici maggiori che il vino ha sul nostro organismo: il potere antiossidante che tante ricerche
scientifiche hanno gia avuto modo di esaltare.

95


https://www.letitwine.com/vino-olio-feeling-vetro/
https://www.letitwine.com/sughero-plastica-ce-tappo-tappo/
https://www.letitwine.com/
https://www.letitwine.com/vino-olio-feeling-vetro/

gricultura

CULTURE RURALIIN RETE

Meglio Magnum che Bordolese. Vino, piu
grande ¢ la bottiglia € minore ¢ 1l rischio di
ossidazione

A

-

O \\__
Roma . 7 febbraio 2017

Una bottiglia di vetro formato Magnum, che ha una capacita
doppia rispetto alla consueta Bordolese da 0,75 litri, o ancora di piu i formati particolari Je’roboam,
pari a tre litri (4 bottiglie), e Mathusalem, che contiene sei litri di vino (8 litri), sono non solo di
prestigio ma anche le migliori barriere contro il rischio ossidazione dei vini destinati a lunghi
invecchiamento. A studiare I’effetto-formato sulle bottiglie & una ricerca compiuta da Gianpaolo
Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
illustrata a Roma in occasione di un convegno di Assovetro.

Vino, piu grande ¢ la bottiglia e meglio si conserva Dalle analisi emerge che nei quattro vini in
esame (un bianco, un rose’, un rosso novello e un rosso strutturato) al diminuire del volume del
contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto. Nella Magnum, ha detto il
ricercatore toscano, c’¢ il migliore rapporto tra volume e superficie esposta.

La sfida di chi produce il vetro A far la parte del leone nelle forniture dell’industria del vetro alle
aziende vitivinicole, precisa Marco Ravasi, presidente della sezione Contenitori in vetro di
Assovetro, «restano comunque 1 formati Bordolese e Collio per spumanti. Il comparto vitivinicolo e’
un ottimo cliente: su 4 milioni di tonnellate di vetro prodotte 1’anno sono destinate alla produzione di
bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e di queste circa 300mila vanno alle aziende
spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione all’export. Come lo ¢ la produzione
generale dei contenitori in vetro — conclude Ravasi — che nei primi dieci mesi del 2016 e’ cresciuta,
rispetto allo stesso periodo del 2015, del 2,4%. La nostra sfida & renderle sempre meno fragili e al
contempo piu leggere per garantire trasporti e export del Made in Italy abbattendo i costi per le
imprese del vino».
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Vino: ¢ meglio la bottiglia grande

La Magnum preserva meglio, lo dimostra una ricerca pisana
Pisa - 10/02/2017

Condividi

Una bottiglia di vetro formato Magnum, che ha una capacita doppia (1,5 litri) rispetto alla consueta
|IMMMBordolese da 0,75 litri, o ancora di piu i formati particolari Je'roboam, pari a tre litri (4 bottiglie), e
' Mathusalem, che contiene sei litri di vino (8 bottiglie), sono non solo di prestigio ma anche le migliori
barriere contro il rischio ossidazione dei vini destinati a lungo invecchiamento.
A studiare 'effetto-formato sulle bottiglie € una ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del Dipartimento
di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e illustrata a Roma in
occasione di un convegno di Assovetro. Dalle analisi emerge che nei quattro vini in esame (un bianco, un
rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), al diminuire del volume del contenitore utilizzato tende ad
aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il volume del
vino in questo contenuto. Nella Magnum, ha detto il ricercatore toscano, c'é il miglior rapporto tra
volume e superficie esposta.
A far la parte del leone nelle forniture dell'industria del vetro alle aziende vitivinicole, precisa Marco Ravasi,
presidente della sezione Contenitori in vetro di Assovetro, «restano comunque i formati Bordolese e Collio
per spumanti. Il comparto vitivinicolo € un ottimo cliente: su 4 milioni di tonnellate di vetro prodotte 1'anno
sono destinate alla produzione di bottiglie in vetro 1,6 milioni di tonnellate e di queste circa 300mila vanno
alle aziende spumantistiche, comparto in netta crescita e a forte vocazione all'export. Come lo & la produzione
generale dei contenitori in vetro - conclude Ravasi - che nei primi dieci mesi del 2016 € cresciuta, rispetto allo
stesso periodo del 2015, del 2,4%. La nostra sfida e renderle sempre meno fragili e al contempo piu leggere per
garantire trasporti e export del made in Italy abbattendo i costi per le imprese del vino».
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Vino, meglio in bottiglia

Vetro, bag in box o tetra brik? Individuare fra i tre packaging quello ideale per la migliore conservazione del
vino ¢ l'oggetto della ricerca condotta dal team di ricercatori del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari
e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa, guidato da Gianpaolo Andrich. Lo studio ha esaminato il vino
contenuto nei tre tipi di contenitori in due diversi formati (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da
1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri). Per la comparazione sono stati selezionati quattro tipi di
vino di diversa sensibilita all'ossidazione: un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato
(nell'ordine per sensibilita decrescente), quattro tipi di chiusura (sughero e capsula, solo sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.L'esito delle analisi ha evidenziato che per
la sensibilita all'ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori, a causa della maggiore
permeabilita all'aria esterna: non a caso i termini di consumo di un vino cosi stoccato € suggerito dai
produttori in un anno.Va meglio per i contenitori realizzati in tetra brik, che tuttavia hanno una resistenza
alla diffusione dell'ossigeno inferiore a quella propria dal vetro. La bottiglia di vetro - materiale impenetrabile
- presenta infatti un unico punto permeabile all'ossigeno, e a fare la differenza & il tipo di chiusura.Tra le
varie opzioni - tappo in sughero, in plastica, in lattina, a vite - la migliore soluzione & rappresentata dal
tradizionale turacciolo in sughero, dicono i ricercatori. E a ridurre ulteriormente il contatto con I'aria e il

posizionamento della bottiglia in orizzontale. - See more at: http://www.greatitalianfoodtrade.it/vino-

italiano/vino-quale-packaging#sthash.dLY5bbF4.dpuf
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Olio di oliva packaging a confronto

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, ridotto grado di ossidazione e un contenuto
maggiore di sostanze volatili, che accentuano gusto e profumo. Sono le caratteristiche dell'olio di oliva
extravergine confezionato in bottiglie di vetro UVAG (alta protezione), messo a confronto con un prodotto
analogo ma contenuto in altri quattro tipi di materiale: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET),
latta, bottiglia di vetro chiaro.La ricerca sugli effetti del packaging sulle proprieta dell'olio di oliva & realizzata
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale-Alessandria in
collaborazione con il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente dell'Universita di Alessandria, che ha
selezionato i parametri nutrizionali e chimico-fisici dell'alimento stoccato nei diversi materiali da sottoporre
ad analisi.l risultatiL'esito delle analisi - 105 campioni per tre repliche - getta un‘ombra su alcuni contenitori
alternativi al vetro e sempre piu diffusi sul mercato. Impiegati come packaging dell'olio di oliva extravergine
si rivelano meno capaci di preservare le proprieta dell'alimento. E in certi casi cedono molecole pericolose
per la salute.Antiossidanti. L'esame dell'andamento delle molecole antiossidanti (catechina, quercetina,
polifenoli totali) proprie dell'olio di oliva mostra una progressiva diminuzione in tutti i campioni, a eccezione
della quercetina, oggetto di una riduzione meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde
UVAG.Ossidazione. Il numero di perossidi cresce assieme alla esposizione dell'olio al contatto con I'ossigeno.
E il parametro che indica la tendenza di un olio a irrancidire e si & dimostrato pit alto nei campioni
confezionati in materiali diversi dal vetro verde UVAG. In certi casi avvicinandosi al limite massimo (20 meq
02/kg).Cessione da materiale. Nella ricerca di metalli, I'analisi evidenzia che zinco e nichel presentano
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore. La presenza di nichel, un metallo allergenico e
tossico, € maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, segno di una cessione
dell'imballaggio. Quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta invece
maggiore nel vetro verde UVAG.Profilo volatile. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe I'aroma
o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate "osmofore" (ne sono state individuate
104) e che caratterizzano la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi ha attestato che I'olio
stoccato nei contenitori di vetro ha un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, segno che
mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo. - See more at:
http://www.greatitalianfoodtrade.it/olio-di-oliva/olio-di-oliva-packaging-a-confronto#tsthash.IsDinbfX.dpuf
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Ricerche lo dimostrano: solo 1l vetro preserva
I’oli0

Da Redazione -

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici
del Made in Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per |I'extravergine, rappresenta
un packaging insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare
ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di
economia circolare. A decretare il vetro come “veste” ideale per il vino e I'olio due
ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.
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“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’
migliore”. In particolare € la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero,
meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i
benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell’Universita di Pisa.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di
vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un
rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona,
a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria esterna.

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla
diffusione dell’'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di
frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano
gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo
dell’Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine.
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Vino e olio? Soltanto in bottiglie di vetro

di Paola Pagani | 2 febbraio 2017 i -

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino e olio, due prodotti iconici del sistema del Made in
Italy, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del
sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone
'ossidazione e prolungare cosi la loro shelf life, per salvaguardare 'ambiente, perché la bottiglia di vetro
rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa unione particolarmente positiva tra il vino e l'olio
e la bottiglia di vetro & testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

«l vini e gli oli di qualita — ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze,
basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini
frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il
Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai
riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare».

Piu gusto e profumo per I’olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare l'olio.
Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in
diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro
verde UVAG. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione
aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E,
molecole antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali
fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione
gli anioni (organici e inorganici) e i metalli. Infine, & stata considerata la componente volatile per evidenziare le
proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. | risultati hanno evidenziato in
particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel
tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG.
Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
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contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe
'aroma o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state
individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento.
L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, main bottiglia

E’ la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad
assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla
salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi di
contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri),
quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al
diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie
esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pit sono il bag
in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢& il bag in box a presentare i risultati
peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un
vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal
vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate,
appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Per non trascurare I'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una
parte si &€ sottoposta a un’attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del
rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto pit leggere di un tempo (le
bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2. L'utilizzo di rottame per la
produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri
cubi di metano (il consumo medio annuale di una cittd come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si
evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e
le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vino e olio: ecco come conservarli al meglio

"ZILunedi 06 Febbraio 2017 16:37 | Scritto da Cybermed |
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E il vetro la ‘custodia’ migliore per vino e olio: mantiene inalterato il sapore, evita ossidazioni, protegge gli antiossidanti,
tutela I'ambiente, in quanto riciclabile. E quanto confermano due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita
del Piemonte Orientale — Alessandria.

L'indagine ha preso in considerazione tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro,
bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso
novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature
di conservazione. Sui rischi di ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria
esterna.l contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali,
minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. E questo quanto
emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni
di olio extravergine."l vini e gli oli di qualita - commenta Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore".
In particolare € la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad
assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che
riducono notevolmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici sulla salute.
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TeATRO NATURALE

AGRICOLTURA - ALIMENTAZLZIONE - AMBIENTE

Il vetro e il miglior amico di vino e olio

Due ricerche dimostrano che il vetro e un
packaging insostituibile per mantenere il gusto,
e preservare le sostanze importanti per la salute;
senza contare, poi, i benefici per I’ambiente

3 Febbraio 2017

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made
in Italy”, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le
sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti
esterni evitandone 'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”, per salvaguardare I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa unione
particolarmente positiva tra il vino e 'olio e la bottiglia di vetro € testimoniata da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’'Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste
preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto
importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle
bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia
circolare”.

Piu gusto e profumo per I’olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare
I'olio. Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio
extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta,
bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello
studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico
che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli
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totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano
costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli.
Infine, & stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla
componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di
guercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i
contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per
guanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente
in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo
volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne
sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di
un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti
volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale,
ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu
sensibili all’'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto
indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich
del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’'Universita di Pisa. L'indagine ha
esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di
vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose,
un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona,
a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati
del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il
rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in
guesto contenuto: a risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita
all'ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna);
guesto giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori
di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla
diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta
permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu
adatto a preservare il vino dall’'ossidazione.

Per non trascurare I'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro
da una parte si & sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di pit
I'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu
leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni),
richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta
come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali
(sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.
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VINO E OLIO AMANO IL VETRO e

BOTTIGLIE GARANTISCONO UNA CONSERVAZIONE OTTIMALE. LO
CONFERMANO DUE RICERCHE

Di tutti i contenitori per olio e vino presenti sul mercato i migliori sono le bottiglie di vetro. E
questo il risultato di due ricerche condotte dalle edi per valutare
in che modo il packaging incida sulla qualita dei prodotti con il passare dei giorni.

Il comportamento dell’olio ¢ stato valutato conservando otto campioni di extravergine in
confezioni di latta; nei cosiddetti bag in box, costituiti da sacchetti di materiali plastici posti
all’interno di una scatola di cartone; in bottiglie di polietilentereftalato; in bottiglie di vetro
chiaro e, infine, in bottiglie di vetro verde.

I dati analizzati non hanno lasciato dubbi: la quantita dell’antiossidante naturale noto come
guercetina diminuisce progressivamente con il passare del tempo in tutti i contenitori, ma
nelle classiche bottiglie di vetro scuro la diminuzione € meno accentuata.

Non solo, nei packaging tradizionali é stata rilevata una minore concentrazione di nichel e
una maggiore presenza di quelle sostanze volatili che accentuano gusto e sapore. Per il
vino ¢ stata valutata la sensibilita all’ossidazione e alla temperatura utilizzando bag in box,
tetra brik e bottiglie. 1l vetro si € rilevato il materiale migliore per contrastare la diffusione di
ossigeno, e quindi I’azione ossidante dei batteri, mentre il bag in box € quello che si € rivelato
il piu permeabile all’aria esterna.Detto in parole povere, 1 due prodotti simbolo del Made in
[taly amano essere conservati nelle tradizionali bottiglie di vetro, scuro per 1’olio e con il
tappo di sughero per il vino. Un amore che consente di preservare il sapore originale ma
anche di salvaguardare I’ambiente. Perché, si sa, le bottiglie possono essere riutilizzate
infinite volte.
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Solo il vetro preserva vino e olio, ricerche lo dimostrano

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e
ambiente

Redazione ANSA ROMA
01 febbraio 201711:23

s

ROMA - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in
Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per l'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di
economia circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore". In particolare ¢ la bottiglia di vetro chiusa
con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro,
bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un
bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna.

| contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro
scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio
Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Scegliete 1l vetro... quando la scienza conta 1 danni
(propri)

"Teniamo basso il nichel col vetro. Le allergie da nichel sono
frequenti e spesso legate al cibo. Se scegliamo contenitori in vetro
per conservare le pietanze e per commercializzare alimenti e
bevande aiutiamo l'organismo a tenere basso il nichel il cui tetto
pro-capite e stato fissato, come dose giornaliera tollerabile, dal
Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi''. Lo ha detto,
in un convegno di Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese,
docente alle universita di Alessandria e Federico Il di Napoli, nel
precisare che, secondo una ricerca dell'Universita del Piemonte
Orientale (Upo), "il contenuto di nichel € maggiore se un alimento
simbolo del made in Italy come I'olio extravergine e conservato in
latta o nelle bag-in-box. Per una longevita di qualita mi auguro - ha
detto il nutrizionista - di poter trovare sugli scaffali sempre piu
vetro e meno plastica. Occhio percio ai prezzi-civetta e alle offerte
da discount: a volte - ha aggiunto Calabrese - il prezzo degli
alimenti viene abbassato perché anche il contenitore non é di
pregio. E ogni volte che assumiamo cibo ossidato, diamo un insulto
a tutte le pareti delle cellule perché i perossidi entrano ovunque e

ossidano anche il nucleo delle cellule e quindi il Dna".
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In particolare, la ricerca sul packaging ideale dell'olio di Emilio
Marengo del dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell'Universita di Alessandria illustrata da Elisa Robotti, ha
constatato per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente
In svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.
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Nutri *previen

Nichel piu basso con contenitori di
vetro

2 febbraio, 2017
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'acqua minerale, I'olio € il vino, possa aiutare a mantenere basso il livello di nichel nell’alimentazione

Pare che la scelta di contenitori di vetro per conservare le pietanze e per

guotidiana, in modo da agevolare chi soffre di allergia al nichel e non solo. “Teniamo basso il nichel
col vetro. Le allergie da nichel sono frequenti e spesso legate al cibo. Se scegliamo contenitori in vetro
per conservare le pietanze e per commercializzare alimenti e bevande aiutiamo I'organismo a tenere
basso il nichel il cui tetto pro-capite € stato fissato, come dose giornaliera tollerabile, dal Consiglio

Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi”.

Lo ha detto, in un convegno di Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente alle Universita di
Alessandria e Federico Il di Napoli, nel precisare che, secondo una ricerca dell’Universita del Piemonte
Orientale (Upo), “il contenuto di nichel & maggiore se un alimento simbolo del made in Italy come I'olio
extravergine & conservato in latta o nelle bag-in-box. Per una longevita di qualita mi auguro — ha detto il
nutrizionista — di poter trovare sugli scaffali sempre piu vetro e meno plastica. Occhio percio ai prezzi-
civetta e alle offerte da discount: a volte — ha aggiunto Calabrese — il prezzo degli alimenti viene
abbassato perché anche il contenitore non é di pregio. E ogni volta che assumiamo cibo ossidato, diamo
un insulto a tutte le pareti delle cellule perché i perossidi entrano ovunque e ossidano anche il nucleo

delle cellule e quindi il Dna”.

In particolare, la ricerca sul packaging ideale dell’olio di Emilio Marengo del dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell’Universita di Alessandria illustrata da Elisa Robotti, ha constatato per
guanto riguarda i metalli, zinco e nichel concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati
nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati

enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.

111


http://www.nutrieprevieni.it/nichel-piu-basso-con-contenitori-di-vetro-ID11699
http://www.nutrieprevieni.it/
http://www.nutrieprevieni.it/wp-content/uploads/2017/02/shutterstock_312926273.jpg

EAN'
I org
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[ CONTENITORI PER ALIMENTI SONO
COLLEGATI CON L’ALLERGIA DA
NICHEL?

| febbraio 13, 2017

Per mantenere un regime alimentare nichel-free &€ necessario scegliere le confezioni di vetro per acqua
minerale, olio e vino.

“Teniamo basso il nichel col vetro. Le allergie da nichel sono frequenti e spesso legate al cibo. Se
scegliamo contenitori in vetro per conservare le pietanze e per commercializzare alimenti e bevande
aiutiamo 'organismo a tenere basso il nichel il cui tetto pro-capite € stato fissato, come dose giornaliera
tollerabile, dal Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi”.

Lo ha detto, in un convegno di Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente alle universita di
Alessandria e Federico Il di Napoli, nel precisare che, secondo una ricerca dell’'Universita del Piemonte
Orientale (Upo), “il contenuto di nichel & maggiore se un alimento simbolo del made in Italy come I'olio
extravergine & conservato in latta o nelle bag-in-box. Per una longevita di qualita mi auguro — ha detto il
nutrizionista — di poter trovare sugli scaffali sempre piu vetro e meno plastica. Occhio percio ai prezzi-
civetta e alle offerte da discount: a volte — ha aggiunto Calabrese — il prezzo degli alimenti viene
abbassato perché anche il contenitore non e di pregio. E ogni volte che assumiamo cibo ossidato,
diamo un insulto a tutte le pareti delle cellule perché i perossidi entrano ovunque e ossidano anche il
nucleo delle cellule e quindi il Dna”.

La ricerca sul packaging ideale dell’olio di Emilio Marengo del dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita di Alessandria illustrata da Elisa Robotti, in particolare, ha constatato per
guanto riguarda i metalli, zinco e nichel concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati
nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati
enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.
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Vino e olio: ecco come
conservarli al meglio

E il vetro la 'custodia’ migliore per vino e olio

E il vetro la 'custodia’ migliore per vino e olio: mantiene inalterato il sapore,
evita ossidazioni, protegge gli antiossidanti, tutela 'ambiente, in quanto
riciclabile. E quanto confermano due ricerche realizzate dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria.

L'indagine ha preso in considerazione tre tipi di contenitori (bag in boxda 3 e
da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75
litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un
rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero,
materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
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Sui rischi di ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori per la
maggiore permeabilita all'aria esterna.

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza
alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro.
L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti
naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo. E questo quanto emerge dalla ricerca
realizzata da Emilio Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale -

Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.

"I vini e gli oli di qualita - commenta Marco Ravasi, presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’

migliore".

In particolare ¢ la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio
se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all'ossidazione che riducono notevolmente il potere antiossidante e, quindi, i

benefici sulla salute.
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Nutrizionista, teniamo basso il nichel con
contenitori vetro

Calabrese, tetto Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,25 micromg

Scegliere le confezioni di vetro per acqua minerale, olio e vino aiuta a mantenere un
regime alimentare nichel-free. "Teniamo basso il nichel col vetro. Le allergie da nichel
sono frequenti e spesso legate al cibo. Se scegliamo contenitori in vetro per conservare
le pietanze e per commercializzare alimenti e bevande aiutiamo I'organismo a tenere
basso il nichel il cui tetto pro-capite é stato fissato, come dose giornaliera tollerabile, dal
Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi*. Lo ha detto, in un convegno di
Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente alle universita di Alessandria e
Federico Il di Napoli, nel precisare che, secondo una ricerca dell'Universita del Piemonte
Orientale (Upo), "il contenuto di nichel € maggiore se un alimento simbolo del made in
Italy come I'olio extravergine € conservato in latta o nelle bag-in-box.
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Salute, vino e olio soltanto in bottiglie di vetro

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made in
Italy’; il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del
sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone |'ossidazione e
prolungare cosi la loro “shelf lif¢", per salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto
esempio di economia circolare. Questa unione particolarmente positiva tra il vino e l'olio e la bottiglia di vetro &
testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Djpartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandlria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro -
trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che
nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 mifioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche
che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso
del paradigma dell'economia circolare”.

Pil gusto e profumo per lI'olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare l'olio. Nella
ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori:
bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. I parametri
nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di
vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina,
quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di
Cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine,
e stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva
del prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante
naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a
seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma
o profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che
sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi condotta ha sottolineato
che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene
pit a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare
al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato
della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell'Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
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all'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito
risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto
che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O>) e il volume del vino in questo contenuto: a
risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all'ossidazione ¢ il bag in box a
presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). I contenitori realizzati in tetra
brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta
dal vetro. Poiché evidenzia la pil ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate,
appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’'ossidazione.

Per non trascurare I'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre pil severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte
si e sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall‘altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel
processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto pili leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindiminor consumo di materie prime, di energia
e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO,. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato
quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale
di una citta come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO,
equivalenti.

Data: 01/02/2017
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Vino e olio sono migliori in bottiglie di vetro. Lo dicono due ricerche

Gli studi dell’Universita del Piemonte Orientale e di quella di Pisa dimostrano che il vetro ¢ un packaging
insostituibile per mantenere il gusto e preservare le sostanze importanti per la salute

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro

Per vino ed olio, due prodotti iconici del
sistema del “Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le
sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”, per salvaguardare 1’ambiente, perché la bottiglia di vetro
rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa unione particolarmente positiva tra il vino e 1’olio e la
bottiglia di vetro é testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell’Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

“T vini e gli oli di qualita - osserva Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro -
trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. T numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che
nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche
che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare, poi, la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso
del paradigma dell’economia circolare”.

Piu gusto e profumo per I’olio - Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine
imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro
chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in
considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9,
D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali). Inoltre, anche per valutare eventuali
fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli
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anioni (organici e inorganici) e i metalli. Infine, é stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta
organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto.

I risultati hanno evidenziato, in particolare, che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a
seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente
in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé
I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate
104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha
sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che
si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia — E' la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei
componenti piu sensibili all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico
effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato
tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75
litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire
del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piti sono il bag in box e il tetra
brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione, ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu
ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu
adatto a preservare il vino dall’ossidazione.
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GREEN ECONOMY & SUSTAINABLE DEVELOPMENT

con il patrocinio di

Vino ed olio? Piu buoni e sostenibili se in
bottiglia di vetro

Due ricerche dimostrano che il vetro € un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le
sostanze importanti per la salute; senza contare, poi, i benefici per 'ambiente

01/02/2017
Redazione Econews
Al “Made in Italy” si addice il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema con marchio
Italia, il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le
sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti
esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”, per salvaguardare I’ambiente,
perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. Questa unione
particolarmente positiva tra il vino e I’olio e la bottiglia di vetro ¢ testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore
che assicura la loro qualita e la perfetta conservazione. . Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare”.
Per I’olio soprattutto la bottiglia in vetro scuro assicura il matenimento degli antiossidanti naturali,
minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e
profumo Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. I risultati della
ricerca hanno messo in evidenza che in particolare il contenuto di quercetina (importante
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antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione &€ meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i
metalli, la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale,
presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG.

L’analisi condotta ha sottolineato, infine, che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti
volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del
profumo. Per il vino € la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata
in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei
componenti piu sensibili all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi,
il benefico effetto indotto sulla salute. La ricerca realizzata dal professor Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa ha esaminato
tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da
0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione. Dalle analisi emerge in particolare che per quanto riguarda la
sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita
all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
dagli stessi produttori di questi contenitori) ed ¢ proprio il vetro a preservare meglio il vino dall’
ossidazione per una piu ridotta permeazione dell’ossigeno quando munito di chiusure adeguate. Per
rispettare I’ ambiente negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard
ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si ¢ sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e
dall’altra ha visto salire sempre di piu I’utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra 1’80 e il
90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro
peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindiminor consumo di materie prime, di energia e,
di conseguenza, producendo minori emissioni di CO..

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova). Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali
(sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO- equivalenti.
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Il vetro: il miglior packaging sul mercato per
conservare vino e olio

Due ricerche dimostrano che il vetro € un packaging insostituibile per mantenere il gusto, e preservare le
sostanze importanti per la salute; senza contare, poi, i benefici per 'ambiente

03 febbraio, 2017
Di: Matteo Nardi

Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made in /ltaly”, il vetro rappresenta un packaging
insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze
preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone I'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf
life”, per salvaguardare 'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare. Questa unione particolarmente positiva tra il vino e l'olio e la bottiglia di vetro & testimoniata da due
ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria. Le due ricerche sono state presentate a Roma lo scorso 31 gennaio.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
LASSoVetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste
mpreferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro &€ molto
importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle
bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.

Per quanto riguarda I'impatto sul’ambiente, negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi
standard, la bottiglia di vetro da una parte si & sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto
salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono
molto pit leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni),
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richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori
emissioni di CO2. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati,
soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2

equivalenti.

' Giorgio CALABRESE
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Direttore Dario Tiengo
Ambiente, energia, qualita della vita per un’economia circolare e uno sviluppo sostenibile

Assovetro, bottiglie di vetro buon esempio
economia circolare

Di
Edith Mathilde Challa

. Assovetro: piu leggere e ‘riciclate’, riducono uso materie prime e

COo2.

Piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre pit amiche
dell'ambiente. Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi
standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si € sottoposta ad una attenta
“cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel
processo di produzione (tra I’'80 e il 90%), mostrandosi perfetto esempio di
economia circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa
e del Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale - Alessandria.

“Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno
ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo
di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2
— spiega Assovetro - L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato
quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di
metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano l'estrazione di materie prime tradizionali
(come sabbia, carbonati e soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in
atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti”.

Dunque, rileva il presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, Marco
Ravasi, “non bisogna dimenticare la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro,
ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia
circolare”.
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Bottiglie di vetro: insostituibili per mantenere
Il gusto

Imballaggi e vetro - Gusto, salute e ambiente vincono con
il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made in Italy”; il vetro rappresenta infatti un packaging
insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la
salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone l|‘ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life’, per
salvaguardare 'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia circolareQuesta
unione particolarmente positiva tra il vino e l'olio e la bottiglia di vetro & testimoniata da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dijpartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dellUniversita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro é molto importante per il Paese e vale alcuni
punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensfione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell'economia circolare”.

Piu gusto e profumo per l'olio...

Pili antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano
gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare l'olio. Nella ricerca
realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita
del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. I
parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti
sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti:
catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del
materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i
metalli.

Infine, € stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla
componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina
(importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione
meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano
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concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico,
risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva dall'insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto
di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene pil a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia

E'la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare
al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato
della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un
bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a
corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire
del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O,) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pit sono il bag in box e il tetra
brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’'ossidazione & il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
dagli stessi produttori di questi contenitori). I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell’'ossigeno, ma comungue inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piti ridotta
permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore pil adatto a
preservare il vino dall’'ossidazione.

Per non trascurare I'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre pil severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte
si & sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall‘altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel
processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto pili leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia.
e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO,. L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato
quantificato nel 2016 in un risparmio energeticodi circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale
di una citta come Genova). Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosferadi 1.875.000 tonnellate di CO,
equivalenti.
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Vetro amico del gusto e dell’ambiente

Secondo due ricerche Assovetro olio e vino pit sani e gustosi se conservati in bottiglie di vetro.

Crescono inoltre le performance ambientali dell’industria di produzione

Sono quelli in vetro i migliori packaging per vino e olio. A dirlo due ricerche Assovetro realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale —

Alessandria.

Secondo i due studi il vetro e il materiale che piu degli altri mantiene inalterate tutte le sfaccettature
di sapore dei due prodotti, ne conserva le sostanze preziose per la salute e li mantiene isolati dagli agenti
esterni evitandone 'ossidazione e prolungandone la conservazione. Dulcis in fundo gli aspetti ambientali,

che vedono nella bottiglia di vetro un perfetto esempio di economia circolare.

Ad indagare i packaging per olio la ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento
di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria che ha
studiato campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di

polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG.

Analizzati parametri nutrizionali, proprieta organolettiche ed eventuali fenomeni di rilascio di anioni e metalli
da parte del materiale contenitor; i risultati parlano per le bottiglie in vetro scuro di piu antiossidanti naturali,
minori concentrazioni di nichel e un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e
profumo.

Per quanto riguarda il vino la ricerca del professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa ha analizzato tre tipi di contenitori (bag in
box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro vini
con diversa sensibilita all'ossidazione (bianco, rose, rosso novello e rosso strutturato), quattro tipi di

chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

| risultati indicano nella bottiglia di vetro, chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, il contenitore che meglio assicura al vino la miglior conservazione nel tempo

contenendo il calo nei componenti piu sensibili allossidazione che riducono sensibilmente il potere
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antiossidante del vino e quindi il suo effetto benefico sulla salute
“l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste
preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie
di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante
per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in

vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare’.

Non solo amico del gusto, Assovetro fa notare come anche le performance ambientali del vetro siano

in crescita e camminino a passo svelto sulla strada dell’economia circolare.

Negli ultimi decenni la bottiglia di vetro ha da una parte ridotto la materia prima necessaria alla sua
realizzazione, e dall’altra ha incrementato la quantita di rottame (il vetro di seconda mano) nel processo di
produzione.

Le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% in dieci anni, richiedendo quindi per la loro
realizzazione minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni
di CO2.

Inoltre grazie all'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori (80-90%) & stato quantificato nel
2016 un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale
di una citta come Genova). Con questo ri-utilizzo, inoltre, & stato possibile evitare I'estrazione di materie
prime (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e risparmiare all’atmosfera

1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vetro: il contenitore ideale per vino e olio

Vino ed Olio? Soltanto in bottiglie di vetro.

Due ricerche dimostrano che il vetro € un packaging insostituibile per mantenere il gusto, e preservare le sostanze
importanti per la salute; senza contare, poi, i benefici per [’ambiente.

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro.

Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti un
packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze
preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone I’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf
life”, per salvaguardare I’ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare.

Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del “Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti un
packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze
preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone I’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf
life”, per salvaguardare ’ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare.

Questa unione particolarmente positiva tra il vino e 1’olio e la bottiglia di vetro ¢ testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita
di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria.

“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di
ASSoVetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi confermano queste preferenze, basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto importante per il Paese e vale alcuni
punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti
quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.

Piu gusto e profumo per I’olio

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo.

Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio.

Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica

Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine

imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro

chiaro e di vetro verde UVAG.

| parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia

dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti:

catechina, quercetina, polifenoli totali, etc).

Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori,
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sono stati presi in considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli.
Infine, ¢ stata considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla componente
olfattiva del prodotto.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde UVAG.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel
bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde UVAG.

La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé 1’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimentol’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto
di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad
assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute.

Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi di
contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75
litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume
del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di
materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro.

Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare
quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Per non trascurare I’ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una
parte si ¢ sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu I’utilizzo del rottame
nel processo di produzione (tra 1’80 e il 90%).

Oggi le bottiglie sono molto pit leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli
ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo
minori emissioni di CO,. L utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso I’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.)
per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Assovetro la strada green scelta per i contenitori di vetro possono diventare un esempio di
economia circolare.

Assovetro: le bottiglie di vetro amiche
dell'ambiente

Piu leggere e riciclate riducono l'estrazione di materie
prime e le emissioni di CO2.

Negli ultimi decenni anche le bottiglie di vetro hanno scelto di intraprendere una strada piu
green, adottando dei severi standard ambientali.

Sempre piu leggere e riciclate, da una parte si sono sottoposte ad un veloce dimagrimento,
dall'altra hanno subito I'aumento dell'uso del rottame nel processo di produzione, mostrandosi
come esempio di economia circolare.

Ad affermarlo € Assovetro il quale sottolinea quanto le bottiglie di vetro essendo piu leggere
rispetto a un tempo, richiedano anche minor consumo di materie prime ed energia, producendo
cosi anche minori emissioni di CO2.

L'uso del rottame per produrre i contenitori, oltre ad aver comportato un risparmio energetico di
oltre 300 milioni di metri cubi di metano, ha evitato I'estrazione di materie prime tradizionali
come carbonati o sabbia.

Quindi, come spiega Marco Ravasi, il presidente del reparto contenitori in vetro di Assovetro:

non va assolutamente dimenticata la dimensione ambientale delle bottiglie, diventate ormai un
esempio virtuoso nell'ambito dell'economia circolare.
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Ermete Realacci

Assovetro, bottiglie di vetro buon esempio
economia circolare

Piu leggere e 'riciclate’, riducono uso materie prime e CO2
ROMA 01 febbraio 2017

Piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre piu amiche dell'ambiente. Negli ultimi decenni per
tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si & sottoposta ad una attenta
"cura dimagrante” e dall'altra ha visto salire sempre di piu l'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra 1'80 e |l
90%), mostrandosi perfetto esempio di economia circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e del Dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"Oggi le bottiglie sono molto pit leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10
anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di
CO2 - spiega Assovetro - L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (come sabbia, carbonati e soda) per
circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti".

Dunque, rileva il presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, Marco Ravasi, "non bisogna dimenticare la

dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell'economia circolare".
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ECOLOGIA E AMBIENTE

Gusto, salute e ambiente vincono col vetro. Ecco la
ricerca per Vino e Olio

Creato il 01 febbraio 2017 da Letiziapalmisano

Il vetro € un materiale che mi affascina. Come saprete ne ho gia parlato su guesto
blog e in un recente approfondimento dedicato ai Materiali Permanenti su Materia
Rinnovabile.

Per approfondire I'argomento, sono stata al convegno organizzato da Assovetro: "Il
contenitore in vetro: una scelta sostenibile per la conservazione degli alimenti".

Questa sera la passo in compagnia del #vetro, materiale sostenibile per la
conservazione degli alimenti pic.twitter.com/BteSserWCp

- Letizia Palmisano (@Ileti_palmisano) 31 gennaio 2017

L'appuntamento € stata occasione per esporre i dati di due ricerche che hanno
dimostrato come il vetro sia un packaging insostituibile per vino ed olio per i quali il
vetro, specie quello scuro, rappresenta il miglior packaging per mantenere inalterate
tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per
isolarli dagli agenti esterni evitandone l'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf
life”, per salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto
esempio di economia circolare.

"Il #vetro e il contenitore piu adatto a preservare il #vino dall'#ossidazione" Gianpaolo
Andrich #Assovetro pic.twitter.com/UM2iF29h0A
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- Letizia Palmisano (@leti_palmisano) 31 gennaio 2017

Questa unione particolarmente vincente tra il vino e l'olio e la bottiglia di vetro e
testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria e presentate nell'appuntamento di Assovetro.

"Il materiale migliore per preservare |'#aroma dell'#olio? Il #vetro scuro!" Elisabetta
Robotti#assovetro pic.twitter.com/apNPXtYxdD

- Letizia Palmisano (@Ileti_palmisano) 31 gennaio 2017

"1 vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. |
numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo
semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro & molto
importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione
ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso
del paradigma dell'economia circolare”.

"Il #vetro permette in maniera migliore di conservare il cibo dall'#ossidazione e dai
#perossidi" @calabres #assovetro pic.twitter.com/n2Jwc3LQ6¢c

- Letizia Palmisano (@leti_palmisano) 31 gennaio 2017

Per saperne di piu vi segnalo I'articolo uscito su Econewsweb
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recyclingpoint
[talia, bottiglie 1in vetro esempio virtuoso di
economia circolare

I dati di Assovetro: sono fatte all’80-90% di vetro riciclato e sono sempre piul leggere,
quindi richiedono meno materie prime.

L’economia circolare delle bottiglie in vetro sembra funzionare, almeno in Italia. Rispetto al
passato, sono piu leggere e prodotte grazie al riciclo. Il percorso é lungo ed € in atto da decenni: i
produttori hanno dovuto renderle meno pesanti ¢ hanno aumentato 1’uso di materie prime seconde,
quindi vetro riciclato, nel processo di produzione, arrivando a un tasso tra 1’80 e il 90%. I dati sono di
Assovetro — 1’ Associazione Nazionale degli Industriali del Vetro — che ha presentato i risultati di due
ricerche del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
del Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria.“Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto
il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di
energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2 — spiega Assovetro — L’utilizzo di
rottame per la produzione di contenitori é stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di
circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).
Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (come sabbia,
carbonati e soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di
CO2 equivalenti”.

“Non bisogna dimenticare — conclude il presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro,

Marco Ravasi — la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.
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Riciclo, 1l vetro ¢ amico dell’ambiente

Di Daria Contrada -

Secondo una ricerca di Assovetro, il vetro e il packaging
Ideale a tutela di gusto, salute e ambiente

Le bottiglie di vetro sono leggere, riciclate e favoriscono lo sviluppo sostenibile. Lo
rileva Assovetro presentando i risultati di due ricerche del dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e del dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria.

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali,
la bottiglia di vetro da una parte si € sottoposta ad un’attenta ‘cura dimagrante’

riducendo il proprio peso del 12 per cento; e dall’altra ha visto salire tra I’'80 e il 90
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per cento l'utilizzo del rottame nel processo di produzione, mostrandosi perfetto
esempio di economia circolare.

Ma i benefici dell’utilizzo di questo materiale non finiscono qui. Secondo la ricerca il
vetro € la ‘veste’ ideale per due prodotti tipici del Made in Italy come vino ed olio,
perché rappresenta un packaging insostituibile per mantenerne inalterato il sapore,
per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare
I'ambiente.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di
vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un
rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona,
a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione ¢ il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria esterna. I
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla
diffusione dell’'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di
frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel e un contenuto maggiore di sostanze volatili che ne
accentuano gusto e profumo.
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il
gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, 1 benefici per I’ambiente. E'
quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di qualita - spiega
Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel
vetro la ‘custodia’ migliore". E 1 numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel solo
primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione
anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e molto importante per il Paese e vale alcuni
punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai
riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.
Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili
che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per
conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione &€ meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo
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allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre
quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel
vetro verde Uvag. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che
deriva dall’insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che
sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi
condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo. Quanto al vino
e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla
salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di
Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi
di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un ros¢, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi
emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume
del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pit sono il bag
in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i
risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori
realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione
dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a
preservare il vino dall’ossidazione. Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu
leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni),
richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo
minori emissioni di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢ stato quantificato
nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio
annuale di una citta come Genova). Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano I’estrazione di materie
prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in
atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vino e olio,meglio in bottiglie di vetro

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il
gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I’ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”. Senza contare, poi, 1 benefici per I’ambiente. E’
quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa ¢ dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro
scuro per conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.La ricerca ha riguardato
anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose sostanze
chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L analisi condotta ha sottolineato che i contenitori
di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene
pil a lungo la ricchezza iniziale del profumo. Quanto al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con
un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior
conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato
della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-
ambientali dell’Universita di Pisa.
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Olio e vino: tesori da custodire nel vetro

| due prodotti in questo modo si conservano meglio e mantengono tutte le proprieta originali

T

Redazione Braciamiancora.com
07 febbraio 2017 09:45

® -0 o

Olio e vino sono due prodotti simbolo del made in Italy, protagonisti delle tavole italiane e
ingredienti immancabili delle nostre grigliate. Nonostante il loro inestimabile valore nella nostra
quotidianita spesso scegliamo di conservarli in contenitori non adatti, ovvero la plastica.

E’ il vetro il packaging giusto per mantenere inalterate le sfaccettature del sapore, per proteggere
le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni ed evitarne 1’ossidazione, cosi viene
prolungata la loro “shelf life”. Un vantaggio ulteriore ne trae I’ambiente, perché la bottiglie di vetro e
il perfetto esempio di economia circolare. Ad effettuare le ricerche che hanno condotto a questa
conclusione il Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa
e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale-
Alessandria.

Quella adatta a custodire I’olio ¢ la bottiglia in vetro scuro che garantisce la conservazione di piu

antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto piu elevato di sostanze volatili
che esaltano gusto e profumo.
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Vino e olio? Solo in vetro

Redazione 08/02/2017 0 0 100 views

Per mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche di vino e olio, il vetro ¢ il packaging
ideale. A dirlo sono le ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale-Alessandria e dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. Per quanto riguarda I’olio, ¢ stato dimostrato che il
contenuto di quercetina, antiossidante naturale, diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i
contenitori, ma la diminuzione e meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per
quanto attiene il vino, invece, e stato confermato che la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di
sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, € il contenitore che assicura la miglior
conservazione nel tempo perche evita, tra le altre cose, la diminuzione dei componenti piu sensibili
all’ossidazione.
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Packaging: olio € vino richiedono 1l vetro. Lo dicono
le ricerche 10/2/2017

5

Vino ed olio richiedono di essere conservati in contenitori di vetro. A sostenerlo — riporta 1’ Ansa — sono
due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria e dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa.

Quest’ultima indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0,25
e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0,375 e da 0,75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria esterna. I
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno,
ma comungque inferiore a quella offerta dal vetro.Secondo quanto emerge invece dalla ricerca realizzata
da Emilio Marengo dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine, 1’olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori

concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo.
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Solo il vetro preserva vino e olio, ricerche
lo dimostrano

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e ambiente

01 febbraio 201709:17

- Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy, il
vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per mantenere
inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare
I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia
circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore". In particolare € la bottiglia di vetro chiusa
con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti pit sensibili all'ossidazione che riducono
sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich
dell'Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra
brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno,
ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo
dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio
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Alimenti: vino e olio? Si ma in bottiglie di
vetro

Fonte: adnkronos.com

Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in italy,
infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone I’ossidazione e prolungare cosi la
loro “shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per I’ambiente. E* quanto emerge da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del
Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di qualita — spiega Marco Ravasi, Presidente della
sezione contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore”. E i
numeri confermano questa preferenza. “Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono
state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi. Piu antiossidanti naturali,
minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e
profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio. Nella
ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine
imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia
di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di
quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i
contenitori, ma la diminuzione e meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag. Per
guanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag. La ricerca ha
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riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori
di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene
pil a lungo la ricchezza iniziale del profumo. Quanto al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con
un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior
conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato
della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-
ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra
brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose,
un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a
corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno
fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende
ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il
volume del vino in questo contenuto: a risentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto
riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1
anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito
di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino

dall’ossidazione. Quanto all’impatto sull’ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un
tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi
minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di

CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una
citta come Genova). Attraverso I’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime
tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di
1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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SOLO IL VETRO PRESERVA VINO E OLIO:
LO DIMOSTRA UNA RICERCA TOSCANA

Serve per proteggere i preziosi antiossidanti, per evitare
ossidazioni e per salvaguardare I'ambiente in un perfetto
esempio di economia circolare

A decretare il vetro come ""veste'" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Tuscany, il vetro, soprattutto quello
scuro per l'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato il sapore,
per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare I'ambiente,
perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia circolare.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box, tetra brik e bottiglie di vetro), quattro
tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione é il bag in box a presentare i risultati
peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali,
minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e
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profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo dell'Universita del
Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.

"1 vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in
vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la *custodia’ migliore™. In particolare e la
bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale,
ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu
sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti
sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell’Universita di Pisa.

Inoltre, piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre piu amiche
dell'ambiente. Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali,
la bottiglia di vetro da una parte si e sottoposta ad una attenta "cura dimagrante™ riducendo il loro
peso e dall'altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del rottame nel processo di produzione
(tra I'80 e il 90%), mostrandosi perfetto esempio di economia circolare. L'utilizzo di rottame per la
produzione di contenitori e stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318
milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova). Attraverso
I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (come sabbia, carbonati e
soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2
equivalenti.
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a8 Roma, 1 feb.— Olio e vino si’ ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere il gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti
esterni evitandone 1’ossidazione e prolungare cosi’ la loro ‘shelf life — . Senza contare, poi, i
benefici per ’ambiente. E’ quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita’ di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita’ del Piemonte Orientale —
Alessandria.

‘I vini e gli oli di qualita’ — spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro
di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la custodia’ migliore”. E i numeri confermano
questa preferenza. “Basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate
124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale
vino-olio e vetro ¢’ molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti
quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare — conclude Ravasi.

Piu’ antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle ‘proprieta’ — delle
bottiglie in vetro scuro per conservare 1’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del
Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita’ del Piemonte Orientale —
Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi
contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e
di vetro verde Uvag.

| risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante
antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione €’ meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del
tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un
micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.
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La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioe’ I’aroma o profumo, che deriva
dall’insieme di numerose sostanze chiamate ‘osmofore — (ne sono state individuate 104) che
sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita’ e la qualita’ di un alimento.
L’analisi condotta ha sottolineato che 1 contenitori di vetro hanno un contenuto di composti
volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu’ a lungo la ricchezza iniziale
del profumo.

Quanto al vino e’ sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se
conservata in posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a
preservare il benefico effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta
da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali
dell’Universita’ di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro),
quattro tipi di vino di diversa sensibilita’ all’ossidazione (un bianco, un rose’, un rosso
novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a
corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini
hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore
utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu’
sono il bag in box e il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita’ all’ossidazione e’ il bag in box a presentare 1 risultati
peggiori (maggiore permeabilita’ all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la
conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiche’ evidenzia la piu’
ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare
quindi il contenitore piu’ adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Quanto all’impatto sull’ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu’ leggere di un tempo (le
bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi
minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni
di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori ¢’ stato quantificato nel 2016 in
un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio
annuale di una citta’ come Genova). Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano I’estrazione
di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le
emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro.

=% 4

Roma, 1 feb. - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo del made in
italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto, preservare le sostanze
importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone 1’ossidazione ¢ prolungare cosi la loro
“shelf life”. Senza contare, poi, i benefici per I’ambiente. E' quanto emerge da due ricerche realizzate
rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa e
dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.

“T vini e gli oli di qualita - spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro -
trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare
che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione che il sistema agroalimentare olio-vino-vetro vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la
dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del
paradigma dell’economia circolare” conclude Ravasi.

Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare
I’olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione Techologica
Universita del Piemonte Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato
in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di
vetro verde Uvag.

I risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag.

Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag.
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La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza,
la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un
contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza
iniziale del profumo.

Quanto al vino & sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla
salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze
agrarie, alimentari e agro-ambientali dell’Universita di Pisa.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di
chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del
volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e
il tetra brik.

Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno
suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori).

I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma
comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il
vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino
dall’ossidazione.

Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime,
di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico
di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione di materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda,
etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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Solo il vetro preserva vino e olio

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e ambiente

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in Italy,
il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio
di economia circolare. A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate
dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale,
Alessandria.

"l vini e gli oli di qualita, ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro, trovano da sempre nel vetro la 'custodia’ migliore”. In particolare e la bottiglia di vetro
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chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la
miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che
riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea
Gianpaolo Andrich dell'Universita di Pisa.

L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione
(un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione € il bag in
box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori realizzati
in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque
inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti
naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano
gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da Emilio Marengo dell'Universita
del Piemonte Orientale, Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Ricerca: solo il vetro preserva al meglio vino e olio

Per vino ed olio, il vetro, soprattutto quello scuro per I’extravergine, rappresenta un packaging
insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi
antiossidanti e per salvaguardare I’ambiente: lo hanno rilevato due ricerche realizzate dal Dipartimento
di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita’ di Pisa e dal Dipartimento di Scienze
¢ Innovazione tecnologica dell’Universita’ del Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di
qualita’ trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore,” ha osservato Marco Ravasi, presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro.

L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita’ all’ossidazione
(un bianco, un rose’, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
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Solo 1l vetro preserva vino e olio,
ricerche lo dimostrano

1 febbraio 2017NotizieRedazione

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del Made in
Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per I’extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per
mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per
salvaguardare I’ambiente, perche’ la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon
esempio di economia circolare. A decretare il vetro come “veste” ideale per il vino e 1’olio due
ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita’ di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita’ del
Piemonte Orientale — Alessandria. “I vini e gli oli di qualita’ — ha osservato Marco Ravasi, presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro — trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore”.
In particolare é la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo
nei componenti piu sensibili all’ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e,
quindi, 1 benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell’Universita di Pisa.
L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1
litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita’
all’ossidazione (un bianco, un rose’, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all’aria
esterna. | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L’olio di frantoio in una bottiglia di
vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da
Emilio Marengo dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il
gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf life". Senza contare, poi, i benefici per I'ambiente. E'
quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria.<br />"1 vini e gli oli di qualita -
spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre
nel vetro la 'custodia’ migliore™. E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel
solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese
e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro,
ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell'economia circolare” conclude
Ravasi.<br />Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle "proprieta” delle bottiglie in
vetro scuro per conservare l'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria sono stati
studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.<br />I risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag.<br />Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel
presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un
metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde Uvag.<br />La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo,
che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate "osmofore™ (ne sono state individuate 104)
che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi
condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.<br />Quanto
al vino é sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico
effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell'Universita di Pisa.<br />L'indagine
ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro
tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.<br />Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il
rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino
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in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.<br />Per quanto riguarda la
sensibilita all'ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita
all'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
dagli stessi produttori di questi contenitori).<br />l contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito
di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall'ossidazione.<br
/>Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie
di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.<br />L'utilizzo di
rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di
circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).<br
/>Attraverso l'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.<br
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Solo il vetro preserva vino e olio

Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e ambiente

soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato il
sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare I'ambiente, perché la
bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia circolare. A decretare il vetro
come "veste" ideale per il vino e I'olio due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari
e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell'Universita del Piemonte Orientale, Alessandria.

"I vini e gli oli di qualita, ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro,
trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore". In particolare € la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di
sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo
e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere
antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell'Universita di
Pisa.L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro,
bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un
rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona,
a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione € il bag in box a presentare i risultati
peggiori per la maggiore permeabilita all'aria esterna. | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una
sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di
frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto
maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata
da Emilio Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale, Alessandria su diversi campioni di olio extravergine.
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Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

Roma, 1 feb. - - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti simbolo
del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il gusto,
preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf life". Senza contare, poi, i benefici per I'ambiente. E'
quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria.<br />"1 vini e gli oli di qualita -
spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre
nel vetro la 'custodia’ migliore™. E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel
solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese
e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro,
ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell'economia circolare” conclude
Ravasi.<br />Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle "proprieta” delle bottiglie in
vetro scuro per conservare l'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria sono stati
studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.<br />1 risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag.<br />Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel
presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un
metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde Uvag.<br />La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo,
che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate "osmofore™ (ne sono state individuate 104)
che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi
condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.<br />Quanto
al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico
effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell'Universita di Pisa.<br />L'indagine
ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro
tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.<br />Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il
rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino
in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.<br />Per quanto riguarda la
sensibilita all'ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita
all'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
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dagli stessi produttori di questi contenitori).<br />1 contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito
di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall'ossidazione.<br
/>Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie
di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.<br />L'utilizzo di
rottame per la produzione di contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di
circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).<br
/>Attraverso l'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.<br /
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Assovetro,bottiglie di vetro buon esempio economia circolare

Piu leggere e 'riciclate’, riducono uso materie prime e
CO2

01 febbraio 201710:29

©
Piu leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono sempre piu amiche dell'ambiente. Negli
ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una
parte si e sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall'altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo
del rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%), mostrandosi perfetto esempio di economia
circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche del Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e del Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell’'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria.

"Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%
negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza,
producendo minori emissioni di CO2 - spiega Assovetro - L'utilizzo di rottame per la produzione di
contenitori € stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di
metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (come sabbia,
carbonati e soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di
CO2 equivalenti".

Dunque, rileva il presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, Marco Ravasi, "non bisogna

dimenticare la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio
virtuoso del paradigma dell'economia circolare”.
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‘Milano
Vino e olio? Si ma soltanto in bottiglie di vetro

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il
gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf life". Senza contare, poi, i benefici per I'ambiente. E'
quanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell'Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria.<br />"1 vini e gli oli di qualita -
spiega Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre
nel vetro la 'custodia’ migliore™. E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel
solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a
dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese
e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro,
ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell’'economia circolare” conclude
Ravasi.<br />Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle "proprieta” delle bottiglie in
vetro scuro per conservare l'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale ? Alessandria sono stati
studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag.<br />1 risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag.<br />Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel
presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un
metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore
nel vetro verde Uvag.<br />La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo,
che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate "osmofore™ (ne sono state individuate 104)
che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi
condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.<br />Quanto
al vino e sempre la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico
effetto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-ambientali dell'Universita di Pisa.<br />L'indagine
ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di
diversa sensibilita all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro
tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di
conservazione.<br />Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il
rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino
in questo contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik.<br />Per quanto riguarda la
sensibilita all'ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita
all'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito
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dagli stessi produttori di questi contenitori).<br />I contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell'ossigeno, il vetro, quando munito
di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall'ossidazione.<br
/>Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie
di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di
materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.<br />L'utilizzo di
rottame per la produzione di contenitori e stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di
circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come Genova).<br
/>Attraverso l'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.<br />
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Vetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e
Ambiente, ricerche lo dimostrano

ROMA, 1 FEB - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici
del Made in Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per I'extravergine, rappresenta un packaging
insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare ossidazioni, per proteggere i preziosi
antiossidanti e per salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia di vetro in quanto riciclabile
rappresenta un buon esempio di economia circolare. A decretare il vetro come "veste™ ideale per il
vino e I'olio due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-
ambientali dell'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica
dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria. "1 vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco
Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la
‘custodia’ migliore". In particolare € la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se
conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a
contenere il calo nei componenti piu sensibili all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere
antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell'Universita di
Pisa. L'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e
da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Sui rischi di
ossidazione ¢ il bag in box a presentare i risultati peggiori per la maggiore permeabilita all'aria
esterna. | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione
dell'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. L'olio di frantoio in una bottiglia di
vetro scuro ha piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dalla ricerca realizzata da
Emilio Marengo dell'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di olio
extravergine.
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Per mantenere il gusto e preservare le sostanze importanti per la salute di Vino ed
Olio

SOLO IN VETRO

Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro.
Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema
del “"Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti
un packaging insostituibile per mantenere
inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per
proteggere le sostanze preziose per la salute,
per isolarli dagli agenti esterni evitandone
I'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”,
per salvaguardare I'ambiente, perché la bottiglia
di vetro rappresenta il perfetto esempio di
economia circolare. Questa unione
particolarmente positiva tra il vino e lI'olio e la
ibottiglia di vetro e testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’'Universita di Pisa e dal Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale — Alessandria.
“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in
vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore. I numeri stessi
confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state
esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro &€ molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti
quale esempio virtuoso del paradigma dell’economia circolare”.
Piul antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle
“proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare l'olio. Nella
ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria sono stati studiati campioni di olio
extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box,
bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro
e di vetro verde UVAG. I parametri nutrizionali e chimico-fisici
considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti
importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico che
nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti:
catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per
valutare eventuali fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui
erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli

anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, & stata considerata la componente volatile
per evidenziare le proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. I
risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante
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antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione &€ meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto
riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di
contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei
campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento
essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. La ricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cioé I'aroma o profumo, che deriva dall’insieme di
numerose sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di
caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L'analisi condotta ha
sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore
rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione
orizzontale, ad assicurare al vino la miglior
conservazione nel tempo e a contenere il calo nei
componenti piu sensibili all’ossidazione che
riducono sensibilmente il potere antiossidante e,
quindi, il benefico effetto indotto sulla salute.
Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta
dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento
di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa. L'indagine ha esaminato tre
tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri;
tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da
0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa
sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose, un
rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a
corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini
hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore
utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (02) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu sono
il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il bag in box a
presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il
limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di
questi contenitori). I contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro.
Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, guando munito di chiusure
adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la
bottiglia di vetro da una parte si € sottoposta ad una attenta cura d|ma)<1rante e daII aItra ha ‘
visto salire sempre di piu l'utilizzo del rottame nel whi :
processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le
bottiglie sono molto piu leggere di un tempo (le
bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del
12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor
consumo di materie prime, di energia e, di
conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.
L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori € "‘
stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico | = f
di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il
consumo medio annuale di una citta come Genova).
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IL VINO E L’'EXTRAVERGINE SI CONSERVANO MEGLIO NEL VETRO
Posted by Garantitaly on feb 02, 2017 |

“dDue ricerche realizzate la prima dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali
dell’Universita di Pisa e la seconda dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte
Orientale — Alessandria hanno dimostrato che il vetro ¢ il packaging insostituibile per il vino e per 1’olio. Solo il vetro infatti
garantisce di:

=  mantenere inalterato il sapore;

= evitare ossidazioni;

= proteggere i preziosi antiossidanti;
=  gsalvaguardare I’ambiente.

Le due ricerche hanno esaminato tre tipi di contenitori (bag in box, tetra brik e bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa
sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello € un rosso strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.

Il riciclaggio del vetro rappresenta un beneficio per ’ambiente

«l vini e gli olii di qualitd — ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro — trovano da
sempre nel vetro la ‘custodia’ migliore».

Negli ultimi decenni, per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro ha visto salire sempre di piu
I’utilizzo del rottame per la produzione di nuovi contenitori e nel 2016 si ¢ calcolato un risparmio energetico di circa 318 milioni di
metri cubi di metano, pari al consumo medio annuale di una citta come Genova. Attraverso 1’utilizzo del rottame si evitano 1’estrazione
di sabbia, carbonati e soda per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.
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GUSTO SALUTE e AMBIENTE VINCONO CON IL VETRO
Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti
iconici del sistema del “Made in Italy”, il vetro rappresenta infatti un
packaging insostituibile per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del
sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli
agenti esterni evitandone I'ossidazione e prolungare cosi la loro “shelf life”,
per salvaguardare 'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il
perfetto esempio di economia circolare. Questa unione particolarmente
positiva tra il vino e I'olio e la bottiglia di vetro & testimoniata da due ricerche
realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali del’Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell’Universita del Piemonte Orientale —
Alessandria.
“I vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, Presidente della
sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la
‘custodia’ migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze, basti
pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124
milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-
industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni
punti di Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie
in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del paradigma
dell’economia circolare”.
Piu gusto e profumo per I'olio
Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto
maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste
alcune delle “proprieta” delle bottiglie in vetro scuro per conservare I'olio.
Nella ricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del Dipartimento di

Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale —

Alessandria sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in

diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta,
bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e

chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti
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importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale
(vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina, quercetina,
polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio
da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in
considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, & stata
considerata la componente volatile per evidenziare le proprieta
organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. | risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante
antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i
contenitori, ma la diminuzione & meno marcata nei campioni conservati nel
vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione
del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni
conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-
elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro
verde UVAG. La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cioé 'aroma o
profumo, che deriva dall'insieme di numerose sostanze chiamate “osmofore”
(ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha
sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili
maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza
iniziale del profumo.

Vino? Si, ma in bottiglia

E’la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se

conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior

conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili
all'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi,
il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della
ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell’Universita di Pisa.
L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri;
tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri),
quattro tipi di vino di diversa sensibilita all’ossidazione (un bianco, un rose,
un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero,
materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende
ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al
trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo contenuto: a

risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la




sensibilita all’ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori
(maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo
per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di
questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una
sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a
quella offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione
dell’'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il
contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Per non trascurare 'ambiente

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard
ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si & sottoposta ad una attenta
“cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu I'utilizzo del
rottame nel processo di produzione (tra I'80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono
molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso

del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie

prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.

L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel
2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano
(il consumo medio annuale di una cittd come Genova). Attraverso I'utilizzo
del rottame si evitano I'estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in
atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti.

diC.sS.
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. VINO ED OLIO? SOLTANTO IN BOTTIGLIE DI

VETRO.
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e di vetro verde UVAG. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in
considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9,
D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali
fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli
anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, € stata considerata la componente volatile per evidenziare le
proprieta organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato in particolare che
il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i
contenitori, ma la diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda
i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del
nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre
quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG.
La ricerca ha riguardato anche il profilo volatile, cio¢ I’aroma o profumo, che deriva dall’insieme di numerose
sostanze chiamate “osmofore” (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la
genuinita e la qualita di un alimento. L’analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto
di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo la ricchezza iniziale del profumo.

E’ la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare
al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all’ossidazione che
riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il
risultato della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-ambientali dell’Universita di Pisa. L’indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20 litri;
tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa sensibilita
all’ossidazione (un bianco, un rose¢, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale
polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno
fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare
il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il volume del vino in questo
contenuto: a risentirne di piu sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all’ossidazione ¢ il
bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all’aria esterna); questo giustifica il limitato tempo
per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati
in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell’ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell’ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure
adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall’ossidazione.

Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte
si ¢ sottoposta ad una attenta “cura dimagrante” e dall’altra ha visto salire sempre di piu ’utilizzo del rottame nel
processo di produzione (tra 1’80 e il 90%). Oggi le bottiglic sono molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino
hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime, di
energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2. L’utilizzo di rottame per la produzione di contenitori
e stato quantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo
medio annuale di una citta come Genova). Attraverso ’utilizzo del rottame si evitano I’estrazione di materie prime
tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000
tonnellate di CO2 equivalenti.
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Assovetro,bottiglie di vetro buon esempio economia circolare
Piu ' leggere e 'riciclate ', riducono uso materie prime e CO2

(ANSA) - ROMA, 1 FEB - Piu ' leggere e prodotte grazie al riciclo, le bottiglie di vetro sono
sempre piu ' amiche dell 'ambiente. Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu'
severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si e ' sottoposta ad una attenta
"cura dimagrante" e dall 'altra ha visto salire sempre di piu ' | 'utilizzo del rottame nel
processo di produzione (tral '80 e il 90%), mostrandosi perfetto esempio di economia
circolare. Lo afferma Assovetro presentando i risultati di due ricerche del Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita' di Pisa e del Dipartimento di
Scienze e Innovazione tecnologica dell 'Universita ' del Piemonte Orientale - Alessandria.
"Oggi le bottiglie sono molto piu ' leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il
loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor consumo di materie prime,
di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2 - spiega Assovetro - L
‘utilizzo di rottame per la produzione di contenitori e ' stato quantificato nel 2016 in un
risparmio energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale
di unacitta' come Genova). Attraverso | 'utilizzo del rottame si evitano | 'estrazione di
materie prime tradizionali (come sabbia, carbonati e soda) per circa 3.050.000 tonnellate e le
emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti". Dunque, rileva il
presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro, Marco Ravasi, "non bisogna
dimenticare la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti
guale esempio virtuoso del paradigma dell 'economia circolare".(ANSA). DR 01-FEB-17 10:27
NNN

177



XSP12305_SXR_QBXX

Solo il vetro preservavino e olio, ricerche lo dimostrano
Assovetro, packaging ideale a tutela gusto, salute e ambiente

(ANSA) - ROMA, 1 FEB - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due
prodotti iconici del Made in Italy, il vetro, soprattutto quello scuro per | 'extravergine,
rappresenta un packaging insostituibile per mantenere inalterato il sapore, per evitare
ossidazioni, per proteggere i preziosi antiossidanti e per salvaguardare | ‘ambiente, perche'’
la bottiglia di vetro in quanto riciclabile rappresenta un buon esempio di economia circolare.
A decretare il vetro come "veste" ideale per il vino e | 'olio due ricerche realizzate dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita' di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell 'Universita ' del Piemonte Orientale -
Alessandria. "l vini e gli oli di qualita' - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione
contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia ' migliore". In
particolare e ' la bottiglia di vetro chiusa con un tappo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere
il calo nei componenti piu ' sensibili all 'ossidazione che riducono sensibilmente il potere
antiossidante e, quindi, i benefici indotti sulla salute, sottolinea Gianpaolo Andrich dell
'Universita ' di Pisa. L 'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20
litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino
di diversa sensibilita' all ‘ossidazione (un bianco, un rose ', un rosso novello e un rosso
strutturato), quattro tipi di chiusure (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione. Sui rischi di ossidazione e ' il bag in box a presentare i
risultati peggiori per la maggiore permeabilita ' all 'aria esterna. | contenitori realizzati in tetra
brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell 'ossigeno, ma comunque
inferiore a quella offerta dal vetro. L 'olio di frantoio in una bottiglia di vetro scuro ha piu'
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze
volatili che accentuano gusto e profumo, secondo quanto emerge dallaricerca realizzata da
Emilio Marengo dell 'Universita ' del Piemonte Orientale - Alessandria su diversi campioni di
olio extravergine.(ANSA). MON 01-FEB-17 09:17
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Cresce produzione contenitori vetro in primi 10 mesi 2016
Assovetro: +2,4% tendenziale, in calo casalingo e flaconeria

(ANSA)- ROMA, 1 FEB - Cresce la produzione di contenitori in vetro: nei primi dieci mesi del
2016 e ' stato del +2,4% sullo stesso periodo del 2015. Lo rende noto Assovetro, |
'‘associazione dell 'Industria del Vetro aderente a Confindustria precisando che in totale sono
state prodotte 3.378.961 tonnellate. La crescita riguarda la produzione di vetro cavo, cioe'
bottiglie per uso alimentare +2% e vasi alimentari +14,7% mentre in flessione sono stati i
settori casalingo (articoli per latavola) -4,3% e flaconeria per | 'industria farmaceutica,
cosmetica e profumeria -0,65%. Per quanto riguarda il commercio estero, fa sapere
Assovetro sulla base di dati Istat, le bottiglie hanno registrato nei primi dieci mesi del 2016
un incremento delle importazioni pari a circa il 13% e una flessione del 9% delle esportazioni.
Ne consegue un incremento del consumo apparente del 4,4%. Per la flaconeria |
'importazione e ' cresciuta del 5% e | 'esportazione del 2% con un consumo apparente in calo
dello 0,24%; per i vasi | 'importazione e ' cresciuta 5% e | ‘esportazione e ' scesa del 6% per
un consumo apparente in aumento del 13%. Fra gennaio e ottobre 2016, infine, gli imballaggi
hanno mostrato un 'importazione in aumento dell '11%, | 'esportazione in calo del 5,5% e il
consumo apparente in crescita del 5,5%. (ANSA). DR 01-FEB-17 11:32 NNN
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Nutrizionista, teniamo basso il nichel con contenitori vetro
Calabrese, tetto Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,25 micromg

(ANSA) - ROMA, 1 FEB - Scegliere le confezioni di vetro per acqua minerale, olio e vino aiuta a
mantenere un regime alimentare nichel-free. "Teniamo basso il nichel col vetro. Le allergie da
nichel sono frequenti e spesso legate al cibo. Se scegliamo contenitori in vetro per
conservare le pietanze e per commercializzare alimenti e bevande aiutiamo | 'organismo a
tenere basso il nichel il cui tetto pro-capite e ' stato fissato, come dose giornaliera tollerabile,
dal Consiglio Sicurezza Alimentare a 0,28 microgrammi”. Lo ha detto, in un convegno di
Assovetro, il nutrizionista Giorgio Calabrese, docente alle universita ' di Alessandria e
Federico Il di Napoli, nel precisare che, secondo unaricerca dell 'Universita ' del Piemonte
Orientale (Upo), "il contenuto di nichel e ' maggiore se un alimento simbolo del made in Italy
come | 'olio extravergine e ' conservato in latta o nelle bag-in-box. Per una longevita ' di
qgualita' mi auguro - ha detto il nutrizionista - di poter trovare sugli scaffali sempre piu ' vetro
e meno plastica. Occhio percio ' ai prezzi-civetta e alle offerte da discount: a volte - ha
aggiunto Calabrese - il prezzo degli alimenti viene abbassato perche ' anche il contenitore
non e ' di pregio. E ogni volte che assumiamo cibo ossidato, diamo un insulto a tutte le pareti
delle cellule perche ' i perossidi entrano ovunque e ossidano anche il nucleo delle cellule e
guindi il Dna". In particolare, laricerca sul packaging ideale dell 'olio di Emilio Marengo del
dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell 'Universita ' di Alessandria illustrata
da Elisa Robotti, ha constatato per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel concentrazioni
diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo
allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box,
mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta
maggiore nel vetro verde Uvag.(ANSA). MON 01-FEB-17 16:43 NNN
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ALIMENTI: VINO E OLIO? SI' MA IN BOTTIGLIE DI VETRO
Questi i risultati condotti da due ricerche universitarie

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Olio e vino si ma soltanto in bottiglie di vetro. Per questi due prodotti
simbolo del made in italy, infatti, il vetro rappresenta un packaging insostituibile per mantenere il
gusto, preservare le sostanze importanti per la salute e per isolarli dagli agenti esterni evitandone |
'ossidazione e prolungare cosilaloro ' 'shelf life ' '. Senza contare, poi, i benefici per | 'ambiente. E'
guanto emerge da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell 'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria. ' 'l vini e gli oli di qualita - spiega
Marco Ravasi, Presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro
la'custodia ' migliore". E i numeri confermano questa preferenza. "Basti pensare che nel solo primo
semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche
che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di
Pil. Da non dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da
tutti quale esempio virtuoso del paradigma dell 'economia circolare ' ' conclude Ravasi. (segue)
(Ler/AdnKronos) ISSN 2465 — 1222

ALIMENTI: VINO E OLIO? SI' MA IN BOTTIGLIE DI VETRO (2)

AdnKronos) - Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di
sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle ' '‘proprietad ' ' delle bottiglie in
vetro scuro per conservare | 'olio. Nellaricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di
Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale - Alessandria sono stati studiati
campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di
polietilentereftalato (Pet), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | risultati hanno
evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale)
diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, mala diminuzione € meno marcata nei
campioni conservati nel vetro verde Uvag. Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano
concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo
allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre
qguella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel
vetro verde Uvag. (segue) (Ler/AdnKronos) ISSN 2465 - 1222 01-FEB-1

ALIMENTI: VINO E OLIO? SI' MA IN BOTTIGLIE DI VETRO (3)

(AdnKronos) - Laricerca hariguardato anche il profilo volatile, cioé | 'aroma o profumo, che deriva dall
'insieme di numerose sostanze chiamate ' 'osmofore ' ' (ne sono state individuate 104) che sono in
grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la qualita di un alimento. L 'analisi condotta ha
sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli
altri, indice che si mantiene piu alungo laricchezza iniziale del profumo. Quanto al vino & sempre la
bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale,
ad assicurare la miglior conservazione nel tempo e a preservare il benefico effetto sulla salute.
Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del dipartimento di Scienze
agrarie, alimentari e agro-ambientali dell 'Universita di Pisa. L 'indagine ha esaminato tre tipi di
contenitori (bag in box; tetra brik, bottiglie di vetro), quattro tipi di vino di diversa sensibilita all
'ossidazione (un bianco, un rosé, un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi di chiusura
(sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione. (segue)
(Ler/AdnKronos

ALIMENTI: VINO E OLIO? SI' MA IN BOTTIGLIE DI VETRO (4)

ADNO0094 7 ECO 0 ADN ECO NAZ (AdnKronos) - Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito
risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad
aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (O2) e il
volume del vino in questo contenuto: arisentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto
riguarda la sensibilita all 'ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore
permeabilita all 'aria esterna); questo giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1
anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno
evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell ‘ossigeno, ma comunque inferiore a quella
offerta dal vetro. Poiché evidenzia la piu ridotta permeazione dell 'ossigeno, il vetro, quando munito di
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chiusure adeguate, appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall '‘ossidazione.
(segue) (Ler/AdnKronos) ISSN 2465 - 1222 01-FEB-17 10:47

ALIMENTI: VINO E OLIO? SI' MA IN BOTTIGLIE DI VETRO (5)

(AdnKronos) - Quanto all'impatto sull'ambiente, oggi le bottiglie sono
molto piu leggere di un tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il

loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor
consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo
minori emissioni di CO2.

L'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori é stato
guantificato nel 2016 in un risparmio energetico di circa 318 milioni
di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova).

Attraverso I'utilizzo del rottame si evitano I'estrazione di materie
prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000
tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2
equivalenti. (Ler/AdnKronos)
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SOSTENIBILITA": IMBALLAGGI IN VETRO, +2,4% DI PRODUZIONE NEL 2016

Roma, 1 feb. - (AdnKronos) - Il 2016 per la produzione dei contenitori in vetro & stato un anno positivo.
Nei primi dieci mesi, infatti, la produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi,
casalingo) e stata pari a 3.378.961 tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015, un
incremento del 2,4%. In particolare, spiega Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro
di Assovetro, "il 2016 si chiude in termini di produzione rispettivamente con un +2% nelle bottiglie, un
+14,7% nei vasi e una leggera contrazione dello -0,65% nei flaconi". Per quanto riguarda il commercio
estero, i dati relativi al periodo gennaio-ottobre 2016 registrano un +11% nelle importazioni, -5,5% nelle
esportazioni ed un consumo apparente di +5% circa rispetto ai primi 10 mesi del 2015.
(Ler/AdnKronos) ISSN 2465 - 1222 01-FEB-17 12:17 NNNN
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Vino e olio? Se conservati in vetro guadagnano in gusto e salute
Il miglior packaging per salvaguardare sapore e proprieta

Roma, 1 feb. (askanews) - Gusto, salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti
iconici del sistema del "Made in Italy", il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile per
mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la
salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone | 'ossidazione e prolungare cosi la loro "shelf life",
per salvaguardare | 'ambiente, perché la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare. Questa unione particolarmente positiva trail vino el 'olio e la bottiglia di vetro &
testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari
e Agro-ambientali dell 'Universita di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell
'Universita del Piemonte Orientale - Alessandria."l vini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi,
presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia’
migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del
2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema
agro-industriale vino-olio e vetro € molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell 'economia circolare". (Segue) Red/Apa 01-feb-17 12.31 NNNN

Vino e olio? Se conservati in vetro guadagnano in gusto e salute -2-

- Roma, 1 feb. (askanews) - Piu antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto
maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo. Queste alcune delle "proprieta" delle
bottiglie in vetro scuro per conservare | 'olio. Nellaricerca realizzata dal professor Emilio Marengo del
Dipartimento di Scienze e Innovazione Tecnologica Universita del Piemonte Orientale - Alessandria
sono stati studiati campioni di olio extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box,
bottiglia di polietilentereftalato (PET), latta, bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde UVAG. | parametri
nutrizionali e chimico-fisici considerati nello studio hanno preso in considerazione aspetti importanti
sia dal punto di vista prettamente merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole
antiossidanti: catechina, quercetina, polifenoli totali, etc). Inoltre, anche per valutare eventuali
fenomeni di rilascio da parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in
considerazione gli anioni (organici e inorganici) ed i metalli. Infine, € stata considerata la componente
volatile per evidenziare le proprietad organolettiche legate alla componente olfattiva del
prodotto.(Segue) Red/Apa 01-feb-17 12.32 NNNN

Vino e olio? Se conservati in vetro guadagnano in gusto e salute -3-

Roma, 1 feb. (askanews) - | risultati hanno evidenziato in particolare che il contenuto di quercetina
(importante antiossidante naturale) diminuisce progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, ma la
diminuzione € meno marcata nei campioni conservati nel vetro verde UVAG. Per quanto riguarda i
metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a seconda del tipo di contenitore: la
concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta maggiore nei campioni conservati
nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-elemento essenziale, presente in
svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde UVAG. Laricerca hariguardato anche il profilo
volatile, cioe | 'aroma o profumo, che deriva dall 'insieme di numerose sostanze chiamate "osmofore"
(ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la freschezza, la genuinita e la
gualita di un alimento. L 'analisi condotta ha sottolineato che i contenitori di vetro hanno un contenuto
di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si mantiene piu a lungo laricchezza iniziale
del profumo.Per quanto riguarda il vino, € la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero,
meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel
tempo e a contenere il calo nei componenti piu sensibili all 'ossidazione che riducono sensibilmente il
potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato
della ricerca compiuta dal professor Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita di Pisa. L 'indagine ha esaminato tre tipi di contenitori
(bag in box da 3 e da 20 litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri),
quattro tipi di vino di diversa sensibilita all 'ossidazione (un bianco, un rose, un rosso novello e un
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rosso strutturato), quattro tipi di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie
temperature di conservazione. (Segue) Red/Apa 01-feb-17 12.32 NNNN

Vino e olio? Se conservati in vetro guadagnano in gusto e salute -4-

- Roma, 1 feb. (askanews) - Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto
sovrapponibili e che al diminuire del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto
che intercorre tra la superficie esposta al trasferimento di materia (02) e il volume del vino in questo
contenuto: arisentirne di pit sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita all
'ossidazione € il bag in box a presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita all 'aria esterna);
guesto giustifica il limitato tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi
produttori di questi contenitori). | contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile
resistenza alla diffusione dell 'ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiché
evidenzia la piu ridotta permeazione dell 'ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate,
appare quindi il contenitore piu adatto a preservare il vino dall 'ossidazione.Negli ultimi decenni per
tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si &
sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall 'altra ha visto salire sempre di piu | 'utilizzo del
rottame nel processo di produzione (tral '80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un
tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12%negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi
minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.
L 'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori & stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una cittd come
Genova). Attraverso | 'utilizzo del rottame si evitano | ‘estrazione di materie prime tradizionali (sabbia,
carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate
di CO2 equivalenti. Red/Apa 01-feb-17 12.32 NNNN
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Ambiente: vetro vincente nel packaging, 3,4 min (+2,4%) nel 2016

(AGI) - Roma, 1 feb. - Vino ed olio? Soltanto in bottiglie di vetro, che si rivela sempre piu ' vincente nel
packaging, oltre che efficace, se non insostituibile, per mantenere il gusto, e preservare le sostanze
importanti per la salute. Senza contare, poi, i benefici per | ‘'ambiente, visto che la bottiglia di vetro
rappresenta il perfetto esempio di economia circolare. E i dati parlano chiaro: nei primi dieci mesi del
2016 la produzione generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) e ' stata pari
a 3.378.961 tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015 un incremento del 2,4%. La
raccomandazione a ricorrere al vetro per la conservazione e il dato sui volumi di produzione arrivano
da Assovetro, | 'associazione di settore, che ieri nel corso di un convegno ha presentato due ricerche
aggiornate sulle proprieta ' del vetro come contenitore di due prodotti tipici del made in Italy, come
appunto il vino e | 'olio, con interventi di Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro; Emilio Marengo, del Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell ‘Universita ' del
Piemonte Orientale Alessandria su "La conservazione dell 'olio extravergine nei differenti contenitori
alimentari"; di Giampaolo Andrich, del Dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agroalimentari dell
'Universita ' di Pisa su "La conservazione del vino nei diversi contenitori alimentari". Interventi anche
di Giorgio Calabrese, docente di Dietetica e Nutrizione umana all 'Universita' di Alessandria e all
'Universita ' Federico Il di Napoli, su "L 'importanza di una corretta conservazione degli alimenti”, e di
Michael Delle Salve, senior communication manager della FEVE, la federazione europea dei
contenitori in vetro, su "Sicurezza alimentare e ambiente al centro dell ‘'economia circolare europea -
Un ritorno al futuro per il vetro”. (AGI) Vic (Segue) 011000 FEB 17 NNNN

Ambiente: vetro vincente nel packaging, 3,4 min (+2,4%) nel 2016 (2)

/(AGI) - Roma, 1 feb. - Tra gli altri dati, quelli relativi al vetro cavo: la quantita ' di bottiglie per uso
alimentare (acque minerali, vini, oli, ecc.) prodotta e ' stata pari a 2.897.991 tonnellate, con un
incremento del 2% rispetto ai primi dieci mesi dell ‘anno precedente. In diminuzione la produzione
della flaconeria per | 'industria farmaceutica, cosmetica e profumeria (139.282 tonnellate), che registra
nei primi dieci mesi del 2016 un -0,65% rispetto allo stesso periodo del 2015. Quanto alla produzione
dei vasi alimentari, si e ' attestata sui 217.246 tonnellate ed ha registrato un importante incremento del
14,7% rispetto al periodo gennaio-ottobre 2015. Negativo invece il comparto del casalingo (articoli per
latavola) che con 124.442 tonnellate ha evidenziato una flessione del 4,3% circa rispetto ai primi dieci
mesi del 2015. Per quanto riguarda il commercio estero, i dati relativi alle bottiglie hanno registrato per
i primi 10 mesi del 2016, ultimo dato disponibile da Istat, un incremento delle importazioni pari a circa
il 13% rispetto allo stesso periodo del 2015 ed una flessione del 9% circa delle esportazioni. Ne
consegue un incremento del consumo apparente del 4,4% (genn.-ott. 2016 su genn.-ott. 2015). | dati
relativi alla flaconeria hanno segnalato nel periodo gennaio-ottobre 2016 rispetto ai primi 10 mesi del
2015 i seguenti risultati: importazione: +5%, esportazione +2%, consumo apparente -0,24%. | vasi
hanno evidenziato, sempre nei primi 10 mesi del 2016 rispetto allo stesso periodo 2015, un incremento
dell 'importazione del 5%, una flessione dell 'esportazione di circa il 6% ed un consumo apparente di
+13%. Nel periodo gennaio-ottobre 2016 la situazione relativa agli imballaggi dice +11% importazione, -
5,5% esportazione, +5% consumo apparente rispetto ai primi 10 mesi del 2015. Dunque, gusto, salute e
ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del made in Italy, il
vetro rappresenta un elemento chiave per isolarli dagli agenti esterni evitandone | 'ossidazione e
prolungare cosi ' laloro "shelf life", per salvaguardare | 'ambiente. Questa unione particolarmente
positivatrail vino e |l 'olio e la bottiglia di vetro e ' testimoniata dalle due ricerche. "l vini e gli oli di
gualita' - ha osservato Marco Ravasi - trovano da sempre nel vetro la ‘custodia ' migliore. | numeri
stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state
esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale
vino-olio e vetro e ' molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non dimenticare poi la
dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale esempio virtuoso del
paradigma dell ‘economia circolare". (AGI) Vic 011000 FEB 17 NNNN
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Ambiente:Assovetro,15 aziende, 7200 addetti,valore indotto 700 min

(AGI) - Roma, 1 feb. - Settanta anni di vita, quasi 5 milioni di tonnellate di bottiglie in vetro
prodotte nel 2016; quindici aziende con 33 siti produttivi, 7200 addetti che raddoppiano se
si considera l'indotto; un valore aggiunto pari a 700 milioni di euro che raddoppiano con
I'indotto, con un gettito di 170 milioni di euro alle casse dello Stato. Sono i numeri di
Assovetro, I'associazione di settore aderente a Confindustria, forniti ieri dal presidente
della sezione contenitori in vetro Marco Ravasi in occasione del tradizionale convegno di
awvio d'anno che traccia il bilancio dell'ultima stagione e propone i temi di approfondimento
dell'anno in corso. E quest'anno l'attenzione e’ stata tutta per due prodotti tipici del made in
Italy, il vino e I'olio, con due ricerche aggiornate sulle proprieta’ del vetro come contenitore.
Il professor Gianpaolo Andrich, del Dipartimento di Scienze agrarie, alimentari e agro-
alimentari dell'Universita' di Pisa, e la professoressa Elisa Robotti, componente del team
del gruppo di ricerca del professor Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e
Innovazione tecnologica dell'Universita’ del Piemonte Orientale-Alessandria, hanno parlato
rispettivamente della conservazione del vino e dell'olio nel diversi contenitori alimentari. Ed
entrambi hanno evidenziato le differenze nella qualita’ dei diversi sistemi: vetro, PET, latta,
bag-in-box per I'olio; vetro, tetra brik e bag-in-box per il vino. Differenze che possono
apparire insignificanti - e' stato spiegato, e poi ribadito dal punto di vidta medico anche dal
professor Giorgio Calabrese, nutrizionista - ma in realta’ con riflessi anche sul piano della
salubrita’, dell'ossidazione in piu' 0 in meno quando si parla di vino; sul rilascio di
sostanze, come il nichel, o sul numero di perossidi, o sull'aroma o profumo (legato alle
cosiddette sostanze osmofore), quando si parla di olio. (AGI) Vic
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MADE IN ITALY. RICERCA, PER VINO E OLIO C'E SOLO IL VETRO, MAGARI SCURO
INDAGANO UNIVERSITA ' PIEMONTE ORIENTALE E UNIVERSITA ' DI PISA

(DIRE) Roma, 1 feb. - Il vetro vince sugli altri materiali nel mantenere (il piu ' possibile) intatte le
caratteristiche chimiche e organolettiche di due capisaldi della tradizione e della qualita ' alimentare
italiana, il vino el 'olio. Il vetro rappresenta infatti "un packaging insostituibile per mantenere
inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per proteggere le sostanze preziose per la salute, per
isolarli dagli agenti esterni evitandone | ‘ossidazione e prolungare cosi ' la loro 'shelf life ', per
salvaguardare | 'ambiente, perche ' la bottiglia di vetro rappresenta il perfetto esempio di economia
circolare". Lo segnala Assovetro (Associazione nazionale degli industriali del vetro), associazione
imprenditoriale di categoria aderente a Confindustria, costituita nel 1947 e che quindi quest '‘anno
spegne 70 candeline. L 'unione "particolarmente positiva trail vino e | 'olio e la bottiglia di vetro" e
testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari
e Agro-ambientali dell 'Universita' di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell
'Universita ' del Piemonte Orientale - Alessandria. "I vini e gli oli di qualita '- spiega Marco Ravasi,
presidente della sezione contenitori in vetro di Assovetro- trovano da sempre nel vetro la 'custodia’
migliore. | numeri stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del
2016 sono state esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema
agro-industriale vino-olio e vetro e ' molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil. Da non
dimenticare poi la dimensione ambientale delle bottiglie in vetro, ormai riconosciute da tutti quale
esempio virtuoso del paradigma dell 'economia circolare".(SEGUE) (Ran/Dire) 11:09 01-02-17 NNNN

MADE IN ITALY. RICERCA, PER VINO E OLIO C'E SOLO IL VETRO, MAGARI SCURO -2-

(DIRE) Roma, 1 feb. - Per quel che riguarda | 'olio, la conservazione in vetro garantisce "piu '
antiossidanti naturali, minori concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che
accentuano gusto e profumo”. Queste alcune delle "proprieta ™ delle bottiglie in vetro scuro per
conservare | 'olio. Nella ricerca realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita ' del Piemonte Orientale - Alessandria sono stati studiati campioni di olio
extravergine imbottigliato in diversi contenitori: bag-in-box, bottiglia di polietilentereftalato (Pet), latta,
bottiglia di vetro chiaro e di vetro verde Uvag. | parametri nutrizionali e chimico-fisici considerati nello
studio hanno preso in considerazione aspetti importanti sia dal punto di vista prettamente
merceologico che nutrizionale (vitamine: B5, B9, D2 ed E, molecole antiossidanti: catechina,
guercetina, polifenoli totali, eccetera). Inoltre, anche per valutare eventuali fenomeni di rilascio da
parte del materiale di cui erano costituiti i contenitori, sono stati presi in considerazione gli anioni
(organici e inorganici) ed i metalli. Infine, e ' stata considerata la componente volatile per evidenziare
le proprieta ' organolettiche legate alla componente olfattiva del prodotto. I risultati hanno evidenziato
in particolare che il contenuto di quercetina (importante antiossidante naturale) diminuisce
progressivamente nel tempo in tutti i contenitori, mala diminuzione e ' meno marcata nei campioni
conservati nel vetro verde Uvag (che protegge dai raggi ulktravioletti). (SEGUE) (Ran/Dire) 11:09 01-02-
17 NNNN

MADE IN ITALY. RICERCA, PER VINO E OLIO C'E SOLO IL VETRO, MAGARI SCURO -3-

(DIRE) Roma, 1 feb. - Per quanto riguarda i metalli, zinco e nichel presentano concentrazioni diverse a
seconda del tipo di contenitore: la concentrazione del nichel, un metallo allergenico e tossico, risulta
maggiore nei campioni conservati nella latta e nel bag-in-box, mentre quella dello zinco, un micro-
elemento essenziale, presente in svariati enzimi, risulta maggiore nel vetro verde Uvag. Laricerca ha
riguardato anche il profilo volatile, cioe ' | 'aroma o profumo, che deriva dall 'insieme di numerose
sostanze chiamate "osmofore" (ne sono state individuate 104) che sono in grado di caratterizzare la
freschezza, la genuinita ' e la qualita' di un alimento. L 'analisi condotta ha sottolineato che i
contenitori di vetro hanno un contenuto di composti volatili maggiore rispetto agli altri, indice che si
mantiene piu ' a lungo laricchezza iniziale del profumo. Sul fronte del vino, e ' la bottiglia di vetro
chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in posizione orizzontale, ad assicurare al
vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo nei componenti piu ' sensibili all
'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e, quindi, il benefico effetto indotto
sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da Gianpaolo Andrich del
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell '‘Universita ' di Pisa.(SEGUE) (Ran
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MADE IN ITALY. RICERCA, PER VINO E OLIO C'E SOLO IL VETRO, MAGARI SCURO -4-

(DIRE) Roma, 1 feb. - L 'indagine di Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari
e Agro-ambientali dell 'Universita' di Pisa, ha esaminato tre tipi di contenitori (bag in box da 3 e da 20
litri; tetra brik da 0.25 e da 1 litro, bottiglie di vetro da 0.375 e da 0.75 litri), quattro tipi di vino di diversa
sensibilita ' all 'ossidazione (un bianco, un rose ', un rosso novello e un rosso strutturato), quattro tipi
di chiusura (sughero, materiale polimerico, a corona, a vite) e varie temperature di conservazione.
Dalle analisi emerge che i quattro vini hanno fornito risultati del tutto sovrapponibili e che al diminuire
del volume del contenitore utilizzato, tende ad aumentare il rapporto che intercorre tra la superficie
esposta al trasferimento di materia (02) e il volume del vino in questo contenuto: a risentirne di piu '
sono il bag in box e il tetra brik. Per quanto riguarda la sensibilita ' all 'ossidazione e ' il bag in box a
presentare i risultati peggiori (maggiore permeabilita ' all 'aria esterna); questo giustifica il limitato
tempo per la conservazione di un vino (1 anno suggerito dagli stessi produttori di questi contenitori). |
contenitori realizzati in tetra brik hanno evidenziato una sensibile resistenza alla diffusione dell
'‘ossigeno, ma comunque inferiore a quella offerta dal vetro. Poiche ' evidenzia la piu ' ridotta
permeazione dell '‘ossigeno, il vetro, quando munito di chiusure adeguate, appare quindi il contenitore
piu ' adatto a preservare il vino dall 'ossidazione. (Ran/Dire) 11:09 01-02-17 NNNN
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MADE IN ITALY. ASSOVETRO: +2,4% PRODUZIONE CONTENITORI 10 MESI 2016
+2% BOTTIGLIE, -0,65% FLACONERIA, +14,7% VASI ALIMENTARI, -9% EXPORT

(DIRE) Roma, 1 feb. - Nei primi 10 mesi del 2016 positiva la produzione generale dei contenitori in
vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) con un +2,4%; 'segno piu ' ' anche il settore specifico delle
bottiglie (+2%); meno bene la flaconeria per | 'industria farmaceutica, cosmetica e profumeria (-0,65%);
decisamente bene produzione dei vasi alimentari che fa segnare un robusto +14,7%; non bene per gli
scambi con | ‘estero con le importazioni che fanno segnare un +13% a fronte di una flessione del 9%
circa delle esportazioni. Questi i dati sulla produzione dei contenitori in vetro nel periodo
gennaio/ottobre 2016 diffusi da Assovetro, Associazione nazionale degli industriali del vetro,
associazione imprenditoriale di categoria aderente a Confindustria, costituita nel 1947 e che quindi
guest 'anno spegne 70 candeline. Nei primi dieci mesi del 2016 - questi i dati Assovetro - la produzione
generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) e stata pari a 3.378.961
tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015, un incremento del 2,4%. All 'interno del
vetro cavo, la quantita di bottiglie per uso alimentare (acque minerali, vini, oli, eccetera) prodotta e
stata pari a 2.897.991 tonnellate, con un incremento del 2% rispetto ai primi dieci mesi dell 'anno
precedente. In diminuzione la produzione della flaconeria per | 'industria farmaceutica, cosmetica e
profumeria (139.282 tonnellate), che registra nei primi dieci mesi del 2016 un -0,65% rispetto allo
stesso periodo del 2015. La produzione dei vasi alimentari, che si e attestata sui 217.246 tonnellate, ha
registrato un importante incremento del 14,7% rispetto al periodo gennaio-ottobre 2015.(SEGUE)
(Ran/Dire) 10:46 01-02-17 NNNN

MADE IN ITALY. ASSOVETRO: +2,4% PRODUZIONE CONTENITORI 10 MESI 2016 -2-

(DIRE) Roma, 1 feb. - Negativo invece - seghala sempre Assovetro - il comparto del casalingo (articoli
per la tavola) che, con 124.442 tonnellate, ha evidenziato una flessione del 4,3% circa rispetto ai primi
dieci mesi del 2015. Per quanto riguarda il commercio estero, i dati relativi alle bottiglie hanno
registrato per i primi 10 mesi del 2016, ultimo dato disponibile da Istat, un incremento delle
importazioni pari a circa il 13% rispetto allo stesso periodo del 2015 ed una flessione del 9% circa
delle esportazioni. Ne consegue un incremento del consumo apparente del 4,4% (gennaio-ottobre
2016 su gennaio-ottobre 2015). | dati relativi alla flaconeria hanno segnalato nel periodo gennaio-
ottobre 2016 rispetto ai primi 10 mesi del 2015 i seguenti risultati: importazione: +5%, esportazione
+2%, consumo apparente -0,24%. | vasi hanno evidenziato, sempre nei primi 10 mesi del 2016 rispetto
allo stesso periodo 2015, un incremento dell 'importazione del 5%, una flessione dells fesportazione di
circail 6% ed un consumo apparente di +13%. Nel periodo gennaio-ottobre 2016 la situazione relativa
agli imballaggi appare pertanto la seguente: importazione circa +11%, esportazione -5,5%, consumo
apparente +5% circa rispetto ai primi 10 mesi del 2015. (
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RIFIUTI. USO ROTTAMI VETRO 80-90%, RISPARMIO CONSUMO GAS GENOVA UN ANNO
ASSOVETRO: BOTTIGLIE Plu ' LEGGERE (-12% IN 10 ANNI), -1,9 MLN CO2 EQ

(DIRE) Roma, 1 feb. - Negli ultimi decenni per tenere il passo con i sempre piu ' severi standard
ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si e ' sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall
‘altra ha visto salire sempre di piu ' | 'utilizzo del rottame nel processo di produzione (tra | ‘80 e il 90%).
Il risultato, segnala Assovetro, e ' che "oggi le bottiglie sono molto piu ' leggere di un tempo (le
bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi minor
consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2". L
‘utilizzo di rottame per la produzione di contenitori "e ' stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta' come
Genova)", prosegue Assovetro. Attraverso | 'utilizzo del rottame, inoltre, "si evitano | 'estrazione di
materie prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda eccetera) per circa 3.050.000 tonnellate e le
emissioni in atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti". (Ran/Dire) 10:54 01-02-17 NNNN
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Assovetro: +2,4% produzione imballaggi 2016 grazie a bottiglie e vasi

(MF-DJ)--Cresce del 2,4% la produzione dei contenitori in vetro nei primi 10 mesi del 20186, rispetto allo
stesso periodo del 2015, trainata soprattutto da bottiglie per uso alimentare e vasi alimentari che sono
aumentati rispettivamente del 2% e, addirittura, del 14,7%, compensando cosi' il calo del settore dei
casalinghi e della flaconeria. | dati sono stati forniti da Assovetro, I'Associazione Nazionale dei Produttori
di vetro, aderente a Confindustria, che ha presentato due ricerche realizzate dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell'Universita’' di Pisa e dal Dipartimento di Scienze e Innovazione
tecnologica dell'Universita’ del Piemonte Orientale - Alessandria sul packaging in vetro di due prodotti
iconici del Made in Italy, vino ed olio. "l vini e gli oli di qualita' - ha osservato Marco Ravasi, presidente
della sezione contenitori in vetro di Assovetro - trovano da sempre nel vetro la custodia migliore. | numeri
stessi confermano queste preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state
esportate 124 milioni di bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale
vino-olio e vetro €' molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil". Il vetro rappresenta, infatti, un
packaging insostituibile per olio e vino per mantenere inalterate tutte le sfaccettature del sapore, per
proteggere le sostanze preziose per la salute, per isolarli dagli agenti esterni evitandone l'ossidazione e
prolungare cosi' la loro "shelf life", per salvaguardare I'ambiente, perche' la bottiglia di vetro rappresenta
il perfetto esempio di economia circolare. Secondo i dati diffusi da Assovetro nei primi mesi del 2016
sono state prodotte 3.378.961 tonnellate di contenitori in vetro. Per quanto riguarda il commercio estero, i
dati relativi agli imballaggi in vetro hanno registrato per i primi 10 mesi del 2016 un aumento delle
importazioni dell'211% e un calo delle esportazione del 5,5% con un consumo apparente in crescita del

5,5%. liv (fine) MF-DJ NEWS
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ALIMENTI: VETRO PACKAGING SALVAGUSTO PER VINO ED OLIO

ALIMENTI: VETRO PACKAGING SALVAGUSTO PER VINO ED OLIO (9Colonne) Roma, 1 feb - Gusto,
salute e ambiente vincono con il vetro. Per vino ed olio, due prodotti iconici del sistema del "Made in
Italy", il vetro rappresenta infatti un packaging insostituibile. Questa unione particolarmente positiva
trail vino el 'olio e la bottiglia di vetro é testimoniata da due ricerche realizzate rispettivamente dal
Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell '‘Universita di Pisa e dal
Dipartimento di Scienze e Innovazione tecnologica dell 'Universita del Piemonte Orientale -
Alessandria. E ' la bottiglia di vetro chiusa con un turacciolo di sughero, meglio se conservata in
posizione orizzontale, ad assicurare al vino la miglior conservazione nel tempo e a contenere il calo
nei componenti piu sensibili all 'ossidazione che riducono sensibilmente il potere antiossidante e,
quindi, il benefico effetto indotto sulla salute. Questo, in sintesi, il risultato della ricerca compiuta da
Gianpaolo Andrich del Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-ambientali dell 'Universita di
Pisa. Un 'altra ricerca, realizzata da Emilio Marengo del Dipartimento di Scienze e Innovazione
Tecnologica Universita del Piemonte Orientale - Alessandria, certifica che alcune delle "proprieta”
delle bottiglie in vetro scuro per conservare | 'olio sono piu antiossidanti naturali, minori
concentrazioni di nichel, un contenuto maggiore di sostanze volatili che accentuano gusto e profumo.
"lvini e gli oli di qualita - ha osservato Marco Ravasi, presidente della sezione contenitori in vetro di
Assovetro - trovano da sempre nel vetro la 'custodia ' migliore. | numeri stessi confermano queste
preferenze, basti pensare che nel solo primo semestre del 2016 sono state esportate 124 milioni di
bottiglie di vini frizzanti, a dimostrazione anche che il sistema agro-industriale vino-olio e vetro e
molto importante per il Paese e vale alcuni punti di Pil". (red)

VETRO: 3,3 MLN TON. IN PRIMI 10 MESI 2016, +2,4% (1)

VETRO: 3,3 MLN TON. IN PRIMI 10 MESI 2016, +2,4% (1) (9Colonne) Roma, 1 feb - Negli ultimi decenni
per tenere il passo con i sempre piu severi standard ambientali, la bottiglia di vetro da una parte si &
sottoposta ad una attenta "cura dimagrante" e dall 'altra ha visto salire sempre di piu | 'utilizzo del
rottame nel processo di produzione (tral '80 e il 90%). Oggi le bottiglie sono molto piu leggere di un
tempo (le bottiglie di vino hanno ridotto il loro peso del 12% negli ultimi 10 anni), richiedendo quindi
minor consumo di materie prime, di energia e, di conseguenza, producendo minori emissioni di CO2.
L 'utilizzo di rottame per la produzione di contenitori e stato quantificato nel 2016 in un risparmio
energetico di circa 318 milioni di metri cubi di metano (il consumo medio annuale di una citta come
Genova). Lo rende noto Assovetro. Attraverso | 'utilizzo del rottame si evitano | ‘estrazione di materie
prime tradizionali (sabbia, carbonati, soda, etc.) per circa 3.050.000 tonnellate e le emissioni in
atmosfera di 1.875.000 tonnellate di CO2 equivalenti. Nei primi dieci mesi del 2016 la produzione
generale dei contenitori in vetro (bottiglie, flaconeria, vasi, casalingo) é stata pari a 3.378.961
tonnellate, registrando, rispetto allo stesso periodo del 2015, un incremento del 2,4%. All 'interno del
vetro cavo, la quantita di bottiglie per uso alimentare (acque minerali, vini, oli, ecc.) prodotta é stata
pari a 2.897.991 tonnellate, con un incremento del 2% rispetto ai primi dieci mesi dell 'anno
precedente. (SEGUE)

VETRO: 3,3 MLN TON. IN PRIMI 10 MESI 2016, +2,4% (2)

VETRO: 3,3 MLN TON. IN PRIMI 10 MESI 2016, +2,4% (2) (9Colonne) Roma, 1 feb - In diminuzione la
produzione della flaconeria per | 'industria farmaceutica, cosmetica e profumeria (139.282 tonnellate),
che registra nei primi dieci mesi del 2016 un -0,65% rispetto allo stesso periodo del 2015. La
produzione dei vasi alimentari, che si & attestata sui 217.246 tonnellate, ha registrato un importante
incremento del 14,7% rispetto al periodo gennaio-ottobre 2015. Negativo invece il comparto del
casalingo (articoli per la tavola) che, con 124.442 tonnellate, ha evidenziato una flessione del 4,3%
circarispetto ai primi dieci mesi del 2015. Per quanto riguarda il commercio estero, i dati relativi alle
bottiglie hanno registrato per i primi 10 mesi del 2016, ultimo dato disponibile da Istat, un incremento
delle importazioni pari a circa il 13% rispetto allo stesso periodo del 2015 ed una flessione del 9%
circa delle esportazioni. Ne consegue un incremento del consumo apparente del 4,4% (genn.- ott. 2016
su genn.-ott. 2015). | dati relativi alla flaconeria hanno segnalato nel periodo gennaio-ottobre 2016
rispetto ai primi 10 mesi del 2015 i seguenti risultati: importazione: +5%, esportazione +2%, consumo
apparente -0,24%. | vasi hanno evidenziato, sempre nei primi 10 mesi del 2016 rispetto allo stesso
periodo 2015, un incremento dell 'importazione del 5%, una flessione dell '‘esportazione di circa il 6%
ed un consumo apparente di +13%. Nel periodo gennaio-ottobre 2016 la situazione relativa agli
imballaggi appare pertanto la seguente: importazione circa +11%, esportazione -5,5%, consumo
apparente +5% circa rispetto ai primi 10 mesi del 2015. (red)

193



IL CORRIERE VINICOLON.7 |

NEWS ITALTIA 27 Febbraio2017 | 7
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