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Il packaging edibile rappresenta una soluzione innovativa nei settori alimentare e farmaceutico, offrendo 
vantaggi concreti come la riduzione degli sprechi e dell’impatto ambientale. In particolare, la lotta allo spreco 
alimentare rientra tra gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile dell’Agenda 2030 dell’ONU. Per raggiungere tale 
obiettivo, gli studenti dell'Istituto Tecnico Garibaldi Da Vinci di Cesena, in collaborazione con il Dipartimento 
FaBiT dell’Università di Bologna, hanno estratto oli essenziali e acque aromatiche ad attività antimicrobica 
e antiossidante per lo sviluppo di un packaging multifunzionale edibile. In particolare, gli oli essenziali e le 
acque aromatiche ottenuti da piante officinali sono incapsulati in sistemi nanovescicolari (liposomi/etosomi) 
ed incorporati in basi acquose di pectina estratta da scarti di piante locali (mele e/o mele e pere cotogne) 
dell’azienda agraria. La sospensione è poi applicata su frutta fresca attraverso le tecniche “dipping” e “bru-
shing” al fine di mantenerne le proprietà organolettiche (colore, odore, consistenza). La frutta è coltivata 
nell’azienda agricola Campolatorre (Cesena), dove gli studenti svolgono parte della loro attività didattica. A 
completamento del progetto in ottica di economia circolare, le matrici vegetali esauste sono analizzate per 
l’identificazione di sostanze per lo sviluppo di nutraceutici e composti bioattivi. Questo approccio consente 
di valorizzare i prodotti naturali esplorandone i benefici per la salute e le potenziali applicazioni in termini di 
proprietà nutraceutiche e terapeutiche. Può inoltre contribuire a scoprire il valore inesplorato dei prodotti 
agroalimentari e il loro impatto sulla salute umana, promuovendo la ricerca su alimenti sostenibili e favorevoli 
alla salute. 
 
In conclusione, il coinvolgimento attivo degli studenti consente loro di acquisire competenze scientifiche e 
tecnologiche avanzate per lo sviluppo di un prototipo di packaging multifunzionale, edibile, sostenibile e 
facilmente scalabile.  
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