Task 6.12 - Tecniche di 3D
printing per lo sviluppo di
innovativi prodotti
ortofrutticoli
personalizzati
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La tecnologia di 3D
Food Printing

Il 3DFP e l'unica tecnologia
in grado di convertire un
disegno digitale 3D in un

prodotto alimentare

Processo di deposizione
layer-by-layer’ di una
formulazione alimentare
stampabile




© Continua e veloce innovazione di
prodotto;

€@ Personalizzazione nutrizionale e
sensoriale;

© Co-creazione deiprodottialimentari
con i consumatori

O Produzione on-demand

© Altaflessibilita edimpiego di nuovi
Ingredienti
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Progettazione del
prodotto
alimentare
desiderato

PRINCIPALI FASI DEL PROCESSO DI 3D
FOOD PRINTING




Principale obiettivo delle attivita di ricerca
industriale e sviluppo sperimentale
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Attivita svolte

STUDIO DELLE
PROBLEMATICHE
TECNICHE

ANALISI,

ELABORAZIONE
DATI E RI-
PROGETTAZIONE



Definizione delle

problematiche

Le formulazioni alimentari a base di frutta ed ortaggi sono
difficilmente stampabili a causa della loro ridotta viscosita;

Gli alimenti ottenuti con tecnologie di 3DFP a base di frutta ed
ortaggi mostrano una bassa stabilita strutturale;



DUE STRATEGIE @

1. Creazione snacks 3D disidratati a medio-lunga shelf
life, a base di ortofrutta con caratteristiche di texture
uniche

2. Creazione di alimenti a breve shelf life mediante
I'impiego di gel di alginati



Risultati ed attivita




PROGETTAZIONE E SVILUPPO FORMULAZIONE
ALIMENTARE

PROGETTAZIONE DI UNA FORMULAZIONE ALIMENTARE 'STAMPABILE' A BASE
DI ORTOFRUTTA PER CONSUMATORI ADOLESCENTI - 'FONTE DI FERRO' (REG.
CE 1924/2006).
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Figura 1 - Modelli digitali 3D utilizzanti per la creazione di prodotti alimentari
innovativi a base di vegetali mediante tecnologia di 3D Printing.
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\/ Layer height = 1.0;

R - Print speed = 20 mm/s
infill path = linee

Livello di infill = 30%
Livello di infill = 60%




Contenuto di umidita (%)
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Figura 2 - Test di disidratazione di alimenti a base di

0 ——— ortofrutta ottenuti mediante tecnologia di 3D Printing
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Valutazione
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Attivita pianificate

-Modificazione delle condizioni di stampa ed analisi dei risultati in
termini qualita;
- Sviluppo di nuove formulazioni stampabili a base di ortofrutta
progettate per diversi gruppi di consumatori;
- Ottimizzazione delle condizioni di disidratazione per il
prolungamento della shelf life;
- Impiego di gel di alginati per la produzione di 3D printed snack di
ortofrutta a breve shelf-life;



