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P. Attianese, A, A. Barba, M. d’Amore, L. Rastrelli

Dipariimento oi Scienze Farmaceutiche, Universitd degli Studi di Salerno

Sinergie tra tecnica e competenze bio-medicali possono costituire un valido foof per lo
sviluppo di processi innovativi finalizzati non solo a applicazioni inn operaziorn unita-
rie classiche per prodotti dell'industria alimentare (essiccamento, corcentrazione,
distillazione, ete...) ma anche per la messa a punto di protocolli di lavorazione per I'ot-
tenimento di cibi ad elevato profilo nutrizionale. La spinta allo sviluppo di tecnologie
innovative e sostenibili sotto il profilo energetico nell'industria alimentare nasce, di
fatto, dall’esigenza di ottenere prodotti edibili, sicuri sotto il profilo microbiologico e
con una elévata shelf-liife ma non depauperat dei componenti faciimente degradabili
come aromi, vitamine, proteine.

La conoscenza della composizione degli alimenti, con particolare riferimento ai com-
ponenti che svolgond un ruoclo biochimice rilevente nel metabolismo wimano, nonché
le trasformazioni indotte durante la loro lavorazione e lo stoccaggio possono costituire
un punto chiave per la selezione delle metodologie di processo pit idonee. Ad esem-
pio, I'uso del calore nelle operazioni di trattamento degli aimenti, sopratiutte dei pro-
dotti agro-alimentari, & senz’altro la metadolegia piti diffusa per la sanitizzazione (ste-
rilizzazione, pastorizzazazione, scottatura) e rappresenta, atiraverso la cottura, anche
la metodologia pii comune per rendere commestibili molt alimenti. Le diverse feno-
menologie di propagazione del calore e cinetiche di riscaldamento possono avere um
ruolo fondamentale nel trattamento di cibi e bevande poiché possono essere sta causa
di azioni denaturant {distruzione termica) chie promotrici di processi che inducono
una maggiore biodisponibilita di fattorl nutrizionali (isomerizzazioni) o che rallenta-
no la naturale degradazione bio-chirnica degli alimenti {inihizione enzimatica).

Lo scopo del lavoro & quello di presentare risultati di ricerche sui trattamenti a caldo
di prodotti agro-alimentari da cui si evince il ruolo che i parametri di processo harmo
in relazione a preservazione e trasformazioni antiossidenti naturali e vitamine. Le
ricerche condotte sottolineano linteresse scientifico per latiribuzione al consumo di
frutta e verdura di azione preventiva per malattie croniche, cardiovascolari, cancro e

diabete.
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Premessa

Ricevere informazioni chiare e fa
letichettatura alimentare ha un
diritto del consumatore ad essere
tanza delle informazioni contern
ingannevole, pud assumere nelle‘
te psico-fisica dell'individuo un’a
ca all’acquisizione intelligente de:

Obiettivo

Lo scopo della ricerca & stato ue
tatura alimentare in una popole
campo sanitario. Si & voluto, ancl
boli e delle sigle che spesso sosti
chetta.

Materiali e metodi

Dindagine & stata condotta su ur
reato dell’Azienda Ospedaliera
di un questionario anonimo ed a
stato anche utilizzaio quale veies
alla valutazione passiva delle eve
smettere l'importanza della corre

Risuttati

Lo studio ha evidenziato che I'a
differenziazioni socio-economich
zato, pur con un grado di istruzi
to, esigente, ha mostrate scarsa ¢
qualitd e sicurezza dei prodotti, 1
“date di scadenza”.

Conclusioni

Nel campione & emerso, in. part
frontl dei quesiti a risposta incer
coforza” un “pon so”, & stata pu
mente potesse rientrare tra le ris




