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Asse prioritario 1 - Ricerca, sviluppo tecnologico, innovazione - Azione 1.6

“Interventi per il rafforzamento del sistema innovativo regionale e nazionale

e incremento della collaborazione tra imprese e strutture di ricerca e il loro potenziamento”
BANDO INNONETWORK - Aiuti a sostegno delle Attivita di R&S
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IL BIOPACKAGING INTELLIGENTE

Sviluppo di tecnologie e processi innovativi
per la produzione di imballaggi 100%
BlOdegradabili e COmpostabili

BIOCOSi per un’industria Sostenibile,

IL BIOPACKAGING INTELLIGENTE CIrCOlare ed Intelllgente
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BIOCOSi

IL BIOPACKAGING INTELLIGENTE

Polimero ottenuto dopo
da biomas

La tecnologia si avvale di due processi fondamentali:

il recupero e valorizzazione delle componenti organiche
(sieroproteine e lattosio) dai reflui lattiero caseari e la produzione
e lavorazione di bioplastica per la produzione di packaging rigido
altamente performante.

Partendo da un processo di frazionamento della scotta residua

dal siero di latte utilizzato nella produzione della ricotta

(Exhausted Whey), mediante separazione a membrana tangenziale,
che consente il recupero differenziato di tutte le componenti

del siero (sieroproteine/peptidi, lattosio, sali minerali e acqua)

e possibile produrre bioplastica (poliidrossialcanoati - PHA),
totalmente biodegradabile e bioderivata, attraverso digestione

del lattosio.
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Contenitore in PHA totalmente
biodegradabile e compostabile
ottenuto per stampaggio

' ¥

| Acque Reflue Casearie - Siero

(=] 3 ]

m]

biocosi.org

BIOCOSI: ’ECONOMIA

VALORIZZA LE FRAZIONI MOLECOLARI DEI REFLUI CASEARI

lecnologia e processi innovativi per la proauzione di imballaggi 100% biodegradabili

Nella proposta BIOCOSI si sperimentera come
la fermentazione delle sieroproteine (estratte

dal refluo) con batteri lattici selezionati puo
arricchire le matrici alimentari in peptidi
bioattivi e, nello specifico caso progettuale,
il siero arricchito in peptidi antipertensivi e
antimicrobici mediante fermentazione sara
impiegato per arricchire alcune tipologie di
prodotti lattiero caseari, portando alla messa
a punto di nuovi prodotti funzionali.

FORMAGGI
ARRIGCHITI

ESTRAZIONE DI

2 )
BIOPEPTIDI

BI0-MOLECOLE

La proposta

a rifiuti zero della filiera lattiero
casearia,

(bottiglie per il latte e vaschetta
per latticini) utilizzabili dagli stessi produttori
del refluo e materie prime con alto valore
biologico, ovvero miscele peptidiche ad elevato
valore nutrizionale e funzionale, da impiegare
anch'esse nella produzione di derivati del latte.
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