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Laura Bersani

Aosta 8 novembre 2018

La gestione dei MOCA nella 
filiera agroalimentare

Che cosa significa?

Food Safety - Sicurezza alimentare

Alimento non pericoloso per la salute umana

La garanzia che l’alimento non provochi 

danno al consumatore 

quando è preparato e/o consumato conformemente all’uso a 

cui è destinato
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Altre caratteristiche alimento

�accessibilità e disponibilità 

�parametri organolettici (gradimento)

�tipicità e tradizione

Scelta alimento
Sicurezza

�Igiene

�Salute

Sicurezza alimentare

Regolamento CE 178/2002

Pericolo. Agente biologico, chimico o fisico contenuto in 

alimento o condizione in cui si trova l’alimento in grado di 

avere effetti nocivi sulla salute 

Rischio. Funzione della probabilità e della gravità di un effetto 

nocivo sulla salute per la presenza di un pericolo.



09/11/2018

3

Regolamento CE 178/2002

Per affrontare il problema della sicurezza alimentare in
maniera sufficientemente esauriente e organica è opportuno

assumere una nozione lata di «legislazione alimentare», che abbracci 
un'ampia gamma di disposizioni

aventi un'incidenza diretta o indiretta sulla sicurezza
degli alimenti e dei mangimi, tra cui disposizioni sui

materiali e gli oggetti a contatto con gli alimenti, sui
mangimi e su altri mezzi di produzione agricola a livello

di produzione primaria. 

Sicurezza alimentare

…from the farm to the fork

MOCA (MCA) Materiali Oggetti a Contatto con 

Alimenti  - FCM Food Contact Material
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Funzioni dell’imballaggio:

comunicazione

protezione, trasporto

… senza interagire con l’alimento

binomio “alimento-materiale” sicuro

MOCA - STRUMENTI di PRODUZIONE, 
PROMOZIONE e CONSERVAZIONE 

FILIERA

+ +

+

+

+

ALTRI 
INGREDIENTI

=

+

+
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L’imballaggio alimentare è un 
fattore di produzione della filiera da 

considerare per garantire la 
sicurezza alimentare

idoneità tecnologica

informazioni al consumatore
conformità al contatto

Chi opera per raggiungere la  
conformità del MCA ?

La conformità si realizza grazie alla 
sinergia tra conoscenze e rispetto 

delle disposizioni

Controllo idoneità

L’assunzione di responsabilità si esplica 
nella dichiarazione di conformità (art.16 

regolamento CE 1935/2004)
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Controllo idoneità

Che cosa significa idoneità al contatto 
alimentare?

Un MCA è idoneo al contatto alimentare se è 
conforme alle disposizioni, se ha prestazioni 
tecnologiche adatte all’uso previsto e se 

riporta le informazioni corrette

Laboratorio UE di riferimento per i materiali destinati al 

contatto con alimenti

http://ihcp.jrc.ec.europa.eu/our_labs/eurl_food_c_m

Riferimenti in UE
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http://registerofquestions.efsa.europa.eu/roqFrontend/ListOfQuestionsNoLogin?0&panel=ALL

Barilla,  May 15th 2018

RAPID ALERT SYSTEM FOR FOOD AND FEED
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Centrale Latte 22 05 18

Il RASFF comprende i M.O.C.A.

Notifiche 2017 per MOCA
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Reg CE 

1935/2004

(legge 

quadro) 

Misure 
specifiche per 

gruppi di 
materiali

Rintracciabilità

Autorizzazione 
comunitaria

Dichiarazione 
di conformità 

Materiali e 
oggetti riciclati

Materiali attivi 
e intelligenti

Etichettatura

Buone 
pratiche di 

fabbricazione

Materiali disciplinati o da disciplinare

• Materiali e 
oggetti attivi e 
intelligenti

• Adesivi
• Ceramiche
• Turaccioli
• Gomme naturali
• Vetro
• Resine a scambio 
ionico

• Metalli e leghe
• Carta e cartone

• Materie plastiche
• Inchiostri da stampa
• Cellulosa rigenerata
• Siliconi
• Prodotti tessili
• Vernici e rivestimenti
• Cere
• Legno

Regolamento CE 1935/2004 (All.1)
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a) Costituire un pericolo per la salute umana

b) Comportare una modifica inaccettabile della 
composizione dei prodotti alimentari

c) Comportare un deterioramento delle loro 
caratteristiche organolettiche

Regolamento CE 1935/2004
Conformità al contatto

(Art. 3) Materiali ed oggetti a contatto con 
alimenti (MOCA) devono essere prodotti […..] 
affinché, in condizioni d’impiego normali o 
prevedibili, non trasferiscano agli alimenti 

componenti in quantità tale da :

Materiali e Oggetti a Contatto 
con Alimenti (MCA o MOCA)

Contatto

Interazione

Migrazione

•Natura e 
composizione 
del materiale

•Natura e 
composizione 
dell’alimento

•Superficie di 
contatto

•Tempo di 
contatto

•Temperatura 
di contatto
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Componenti ALIMENTO migrano verso il MOCA
- perdita caratteristiche

Componenti MOCA migrano verso ALIMENTO
- migrazione accidentale
- alterazione sensoriale (sostanze 

volatili)
- cessione di sostanze

LABORATORIO CHIMICO
CAMERA COMMERCIO TORINOMeccanismo migrazione

Sostanza non volatile molto diffusiva
migrazione per contatto con alimento in grado di ““““sciogliere””””

 

MOCA

ALIMENTO

Migrazione di sostanze
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Sostanza non volatile poco diffusiva
migrazioni sostanze dall’alimento, modifica MOCA e aumento 

diffusività

MOCA modificato

ALIMENTO

MOCA 

Migrazione di sostanze

Migrazione di sostanze

 

�Caratteristiche alimento (es. pH)

�Capacità estrattiva

�Affinità(sostanze lipofile, sostanze idrofile)

�Caratteristiche materiale

�Condizioni contatto (superficie, durata, temperatura)

Grassi presentano elevata capacità estrattiva
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MOCA. Fattore di produzione, di 
promozione e di conservazione conforme, 

idoneo e  sicuro ?

Verifiche:

�Documentali. Es. Dichiarazione conformità, Liste 
positive per le materie plastiche

�Analitiche. Prove per verifica limiti o contaminazioni

�Funzionali. Processo produttivo/utilizzo (idoneità 
all’utilizzo)

Regolamento CE 1935/2004 (art.16)
DICHIARAZIONE di CONFORMITA’

DOCUMENTAZIONE di SUPPORTO: RdP, GMP (reg CE 2023/2006),

Schede tecniche …
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DM 21/3/1973 (art.6 e 7)

Idoneità tecnologica 
e MCA 

conservazione caratteristiche – shelf 
life -

processo produttivo 

logistica
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IMPORTATORE

RESPONSABILITA’

Utilizzo da parte industria alimentare

�Valutazione informazioni

�Gestione informazioni

Dichiarazione di conformità e 
sicurezza alimentare

Idoneità al 

contatto

Rintracciabilità: 

ALLERTA, 

RICHIAMO
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ESEMPIO di SOSTANZE SOGGETTE a RESTRIZIONE

Verifica in Reg. 10/2011 - Allegato I

Materiale non idoneo contatto  alimenti grassi,
mancata segnalazione

ESEMPIO  MANCANZA RIFERIMENTO e 

NON AGGIORNAMENTO 

Acciaio  inox AISI ???

Mancanza 
Manganese
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Controlli chimici

Prova ponderale aspecificaProva ponderale aspecifica SimulantiSimulanti
Condizioni operativeCondizioni operative

ProveProve
SostitutiveSostitutive

Prove Prove 
alternativealternative

Fattori di Fattori di 
riduzioneriduzione

Limite Limite maxmax 8 mg/dm8 mg/dm22 (50mg/kg)(50mg/kg)
Limite Limite maxmax materie plastiche10 mg/dmmaterie plastiche10 mg/dm22 (60 mg/kg)(60 mg/kg)

Migrazione
globale

• Prova di laboratorio prima del contatto con l’alimento

• Simulanti (acqua, acido acetico 3%, etanolo 10%-15%-
20%-50%, olio oliva rettificato)

• Condizioni di contatto (temperatura, durata)

Tendenza: identificare le sostanze cedute

Migrazione globale
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Migrazione coloranti
• Analisi aspecifica

• Metodo spettrofotometrico (trasmittanza > 
95 % tra 400 e 750 nm)

• Verifica set-off (controstampa)

• Migrazione attraverso il substrato

CONTROLLI CHIMICI

Migrazione specifica
• Analisi molecola specifica

• Quantificazione componenti

• Migrazione attraverso il substrato

• Composti organici volatili (COV)

Inchiostri di stampa
(Allegato I Reg.CE 2023/2006)

Divieto contatto diretto tra alimento e inchiostro

•Set-off (controstampa)

•Migrazione attraverso il 
substrato
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Processo di stampa

Regolamento CE 1935/2004 
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INFORMAZIONI DA REGISTRARE

INGREDIENTE 1

INGREDIENTE 2

INGREDIENTE 3

MOCA 4

REGISTRARE
(ogni consegna):

� materiale
� fornitore
� quantità
� lotto

PROCESSO 1

PROCESSO 2

PROCESSO 3

PRODOTTO 1 

LOTTO XY

PRODOTTO 1

LOTTO XX

PRODOTTO 1 

LOTTO XY

PRODOTTO 2

LOTTO XX

PRODOTTO 1 

LOTTO XY

PRODOTTO 3 

LOTTO XX

REGISTRARE
(ogni lotto prodotto):

� quantità
� lotto 

� CLIENTI 

TRACCIABILITÀ
processo messo in atto da monte
a valle della filiera grazie al quale,

tramite azioni e informazioni identificate,
è possibile  rintracciare  il percorso e

ricostruire la storia di un prodotto o di
un processo.

RINTRACCIABILITÀ 
possibilità di ricostruire e seguire il percorso
di un alimento, di un mangime, di un animale 
destinato alla produzione alimentare o di una 
sostanza destinata o atta a far parte di un 
alimento o di un mangime attraverso tutte
le fasi della produzione, della trasformazione
e della distribuzione   (art.3 Reg.178/2002)
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Etichettatura

Dicitura ““““per contatto con alimenti””””
oppure

Indicazione specifica (cassetta per frutta)

oppure

Simbolo (forchetta e bicchiere)

Identificazione per rintracciabilità

Istruzioni per garantire impiego sicuro 
e adeguato 

(limitazioni di impiego)

Nome o ragione sociale
Indirizzo o sede sociale del 

fabbricante, 
trasformatore o venditore

responsabile immissione mercato

Regolamento CE 1935/2004 

Etichettatura

Regolamento CE 1935/2004 

Etichettatura: simbolo
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Etichettatura

Regolamento CE 1935/2004 

Etichettatura: informazioni

Commercializzazione al dettaglio su:
•Materiali o loro imballaggi

•Etichette poste sui materiali o loro imballaggi
•Cartellini visibili posti in vicinanza

Commercializzazione diversa dal dettaglio 
su :

•Documenti accompagnamento
•Etichette o imballaggi

•Materiali stessi

Perdite e Sprechi 
alimentari 

SPRECARE: usare senza criterio e vantaggio

Obiettivo UE:  Riduzione perdite e sprechi 
alimentari (FLW Reduction)

In UE 50% alimenti/anno
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Sicurezza alimentare e sostenibilità:
quale ruolo dei MOCA?

Come operare per 
�garantire la sicurezza dell’alimento  
�ridurre l’impatto ambientale

Sostenibilità

Regolamento CE 1935/2004 MOCA 
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MATERIALI ECOCOMPATIBILI
•Requisiti funzionali

•Idoneità al contatto con alimenti

MOCA e Sostenibilità

MATERIALI RICICLATI
•Requisiti igienico - sanitari

•Materie plastiche in precedenza a contatto 
con alimenti

•PP e HDPE

•Limitazione ad alcuni tipi di ortofrutta

•Notifica all’Autorità sanitaria territoriale 
competente

•Rimanenti prodotti ortofrutticoli: presenza 
barriera tra riciclato e alimento

DM 77/2012 Plastica riciclata
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Ruolo MOCA nella riduzione di 
perdite e sprechi alimentari

Fonte: L.Piergiovanni – Milano 17 ottobre 2014

Packaging Technology and Science, November, 2010. 10.1002/pts.906

Potential environmental gains from reducing food losses 
through development of new packaging – a life‐cycle 
model

Fredrik Wikström, Helén Williams

L’impatto ambientale dell’alimento consumato è la somma dell’impatto 
ambientale dell’alimento acquistato più quello dell’alimento perduto

F. Wikstrom, H. Williams (2010) Packaging Technology and Science. 23:403.411

Il Global Warming Potential (carbon footprint) di molti prodotti alimentari (F 
GWP) risulta essere 20, 100 e 200 volte più alto di quello del corrispondente 
Packaging (P GWP)

Fonte: L.Piergiovanni – Milano 17 ottobre 2014
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Materiali attivi e intelligenti

Attivi

Regolamento CE 450/2009 

Materiali attivi

Assorbitori ossigeno                           Antimicrobici
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Materiali attivi e intelligenti

Intelligenti

Regolamento CE 450/2009 

Materiali intelligenti

Indicatori conservazione/freschezza            

Indicatori tempo-temperatura (TTI)
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UNIRE agli obblighi di legge
-Sicurezza Alimentare

-Conformità tecnologica

In conclusione

le esigenze di
�Marketing

�Sostenibilità
�Riduzione  di perdite e sprechi

per progettare e produrre MCA idonei


