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Asciugatura

Dstacco

'Quasi quasi mi

ossa e pelle, soprattutto dl bovinl
e sulni, spiega Annamaria Ranle-
i, professoressa del dipartimen:
to di Sclenze agrarie, allmentari
e agro-amblentall dell'Universita
di Pisa, che sta testando l'utilizzo
| di questi due scart] dell'industria
alimentare per la produzione di
pellicole In grado di consenvare,
proteggere ¢, come emerso dalle
ultime sperimentazioni, anche
arricchire di sostanze bioattive il
cibo ricoperto.

«Il rivestimento si comporta
come una membrana che nduce il

ssaggio dell'ossigeno verso I'in-
terno, rallentando | processi 0ssi
dativi che portano al deperimento
dellalimento. Come conseguéen
za si ottiene un prolungamento
della vita e un mantenimento
delle qualita organolettiche de-
g1l alimenti=, racconta l'esperta.
Durante un espenimento in cul
sono state conservate pesche, al-
bicocche e carote a circa 8 gradi
per tre settimane, | campioni rico-
perti dal rivestimento a maggior
concentriazione di chitusano sono
deperiti visivamente molto meno.
«Il chitosano & un antibatterico,
quindi l'slimento, cosl rivestito, si
mantiene meglio essendo pil pro-
tetto dalle aggressioni da parte di

virus o batteri. Abbiamo anche
provato a inserire nelle formula-
zioni sostanze, come antiossidan-
ti o vitamine, per arricchire | cibl
da un punto di vista nutrizionale
e per proteggerll ancora di pids.
I ricercatori pisani hanno utiliz-
zato in particolare il tirosolo, un
antiossidante coptenulto in gran-
di quantita nelle olive, e lo hanno
testato sul pomodoro. «Abbiamo
sciolto il tirosolo nella formula-
zione del rivestimento edibile e
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abbiamo rilevato che, una volta
formatasi la pellicola a contatto

Ecco la versione hi-tech della buccia del salame

Si chiamano “rivestimenti edibili". Allungano la vita dei prodotti
Ne proteggono le qualita nutrizionali. Riciclano scarti dell'industria

di GIULIA MASOERO REGIS
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PAULA SIMONETTI
ellicole trasparentl
che allungano la vita
degli alimentl e pos:
sono essere mangiate.

Chitosano
£ un carboidrato
olttenuto a parve
dallesoschele-
tro (lo scheletro
eslomo) del cro-
stocel, in partico-
lare del granchio,
del garmberettl e
dell'sstice

£ uno des com-
ponent poanc-
pal del tessuta
commettivo, Viena,
infattl, estratto da
1es5u10 connet-
tvo di tendini,
legamentii, cssa €
polie, soprattutto
di bovini e s

Tirosolo
£ un composto
naturale che v
trova in quantta
elevate ned oo ¢
Cliva & nel vino Ha
bucne propets
antossidantt £
stato testato sul
pomodor dal

ricercatorn pasnl

Alcune potrebbero
persino migliorare la composi-
zione nutrizionale di frutta e ver-
dura. 1 cosiddettl *rivestimenti
ediblli” si studiano nel laboratori
ditecnologia e scienze alimentari
da circa ventanni, ma ol sono
In arrivo nuove formulazioni, ma-
terie prime e componenti. A ben
pensarci, il concetto & antico:

non sl sono mal chiamati “rivesti- |

ment] edibill”, ma {1 budello delle
salsicee, la pelle del salame o la
crosta del formaggio non sono
altro che rivestimenti comemesti-
bill. Tuttavia, le pellicole su cul si
concentrano oggl le eerche han-
no una hnalith ben precisa, che

trascende la semplice protezione |

del cibo: da una parte vogliono
contribuire a ridurre lo spreco e
a riclclare il pit possibile gli scartd
alimentari; dall‘altra a migliorare
la vita del cibi nel percorso di di-
stribuzione commerclale e con-
servazione domestica.

11 primo scopo si ottiene uti-
lizzando materie prime derivan-
tl per lo piu da avanzi e scartl
alimentari oppure da prodottl
secondari dell'industria agro-ali-
mentare, come |l chitosano e il
collagene. «Ogni anno nel mon-
do vengono prodotti circa 8 mi-
lioni di tonnellate di crostacei.
11 40-70% del peso del crostacel
processati per il consumo uma-
no consiste in esoscheletro, clod
la struttura esterna di gamberi,
scampi, granchi. Questo materfale
di scarto contiene [115-40% di una
sostanza chlamata chiting, da cul
si ricava il chitosano. Il collagene,
invece, viene estratto dal tessuto
connettivo dl tendinl, legamentl,

Cisono
pellicole ‘

in grado

conservare

B8 A \ agrumi) siano In grado
e arricchire di migliorare le carat-
di sostanze teristiche nutrizionali

bioattive il cibo

con il frutto, la sostanza & migra-
ta anche all'interno del vegetale,
cio® nella polpa, che in genere
rappresenta la parte meno ricca
di sostanze antiossidanti rispetto
alla buccias, Un vantaggio nutri-
zionale Interessante se si pensa
che molte persone hanno I'abitu-
dine di eliminare la buccia prima
di mangiare la frutta.

Ricerche simili sono condotte
anche dal gruppo di ricerca di
Marco Dalla Rosa, professore di
Tecnologia alimentare all'Uni-
versitd di Bologna, che con uno
studio sul mirtilli ha dimostrato
come rivestimenti edibill realiz-
zatl con polisaccaridi, proteine,
lipidi, sostanze estratte
dagli scarti dell'indu-
stria alimentare (come
‘ il chitosano) e addizio-

nati di componenti ad
azione antimicrobica
o antiossidante (spezie
oppure oll essenziali di

——t

di

e qualitative del frut-
ti di bosco. «I rivestl:
menti edibill possono
aumentare del 20-30%
la vita dl un prodotto
alimentare perché ne rallentano
Iattivith metabolica e microblcas,
specifica Dalla Rosa: «Un frutto,
ad esemplo, ha una vita pli lun-
ga perdendo meno peso ¢ meno
acquas. L'atenen bolognese sta
testando i rivestiment ediblli an-
che su pane e prodotti da forno
dolclari per allungarne la con:
servabilita e la freschezza, che in
genere si riducono gid dopo un
glomo dall'acquisto, ¢ persino sui
formagyi e sul pesce,

L'obiettivo ottimale di rispar-
mlo in terminl ambientall & che |
| rivestimenti ediblll possano ri- |
durre al minimo anche 1'uso del
packaging tradizionall. Non pos-
sono sostitulre gli imballaggl, ma
POsSSONo aumentarme l'efMcacta ¢
rkl_ume la quantita implegata in
un'ottica di sostenibilita,
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