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RIVISTA DI ECOOM MARKETING SULLA FII.IERA DEI BENI DI CONSUMO

Nell’Europa della poverta che avanza, la Grecia ha chiesto
alla Commissione europea di permettere la vendita, a prezzi stracciati,
di alimenti non deperibili oltre la data di scadenza. |
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La conservazione degli alimenti

tra nanotecnologia e natura -
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ProdAl promuove lo sviluppo di additivi innovativi a base
di ingredienti naturali per la conservazione degli alimenti

ProdAl Scarl, Centro di Ricerca inserito nell’Albo dei La-
boratori di Ricerca accreditati dal MIUR, vanta competen-
ze tecnico-scientifiche multidisciplinari supportate da do-
tazioni tecniche all’avanguardia, collaborazioni nazionali
ed internazionali con centri di ricerca e aziende manifattu-
riere piti rappresentative nel comparto alimentare mon-
diale, la realizzazione di progetti di ricerca e formazione in
collaborazione con soggetti pubblici e privati.

Il progetto NanoBioSafe - Utilizzo di molecole bioattive na-
noincapsulate in trattamenti con tecnologie emergenti per la si-
curezza alimentare - finanziato dal Ministero degli Affari
Esteri italiano - Direzione Generale per la promozione del
Sistema Paese - nell’ambito del programma esecutivo Ita-
lia-Québec, rappresenta una delle attivita scientifiche di
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punta nel campo della conservazione degli alimenti. L'o- Membrans
biettivo e sviluppare tecnologie innovative per garantire la

sicurezza alimentare attraverso lo sfruttamento della si-
nergia tra I'utilizzo di molecole bioattive naturali, dotate di
proprieta antimicrobiche, e processi di trattamento non
convenzionali.

Come spiega la prof. Giovanna Ferrari, presidente di

La nanoicapsulazione potenzia l'attivita
antimicrobica degli oli essenziali

ProdAl, “attraverso la condivisione del know-how matu-
rato dai nostri ricercatori e da quelli canadesi nel campo
delle nanotecnologie e delle tecnologie non termiche, &
stato sviluppato un approccio innovativo alla conserva-
zione degli alimenti senza utilizzare additivi sintetici”.
L'approccio NanoBioSafe ¢ basato sull’aggiunta agli ali-
menti di oli essenziali (potenti antimicrobici naturali ma
immiscibili con gli alimenti) in forma nanoincapsulata, in
modo da massimizzarne la dispersione in quelle aree dove Incorporazione
i microorganismi crescono e proliferano, congiuntamente SN NS ST
a trattamenti non termici di riduzione della carica micro- '
bica, basati sull’applicazione di stress fisici, quali alte pres-
sioni, campi elettrici pulsati, irraggiamento UV.
[ principali vantaggi dell’applicazione delle tecnologie in-
novative che NanoBioSafe propone sono:
* alimenti pit naturali: non contengono additivi sintetici
ma solo ingredienti naturali
* alimenti piu freschi: le proprieta nutritive e qualitative
non sono degradate dai trattamenti termici
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* alimenti consumer friendly: |'etichetta & green.
Obiettivo di ProdAl e trasferire i risultati della ricerca svi-
luppando rapporti di collaborazione con partner industriali.

Gli oli essenziali nanoincapsulati possono essere incorporati
in bevande, in matrici solide porose (prodotti carnei o ittici),
su frutta e verdura appena tagliata (IV gamimna)
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