AzZio nnovazione

“arricchito” di salute

Da Emiliana Conserve un estratto con vitamine e bioattivi
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miliana Conserve ¢ la principale industria

privata trasformatrice di pomodoro del

nord Italia e rappresenta in un certo sen-

so l'intera filiera regionale, annoverando
fra i propri azionisti soggetti dei settori agricolo,
meccanico industriale, imballaggi e trasporti.
L'impresa possiede uno stabilimento a S. Polo di
Podenzano (Pc) acquisito nel 2007 e un secon-
do a Busseto (Pr). La trasformazione in societd
per azioni ha consentito di rilanciare I'azienda
soprattutto grazie al rafforzamento del legame
con il comparto agricolo e I'integrazione di fi-
liera. Emiliana Conserve, in particolare, ha par-
tecipato al progetto di filiera Asipo finalizzato
alla valorizzazione del pomodoro da industria
ottenuto con tecniche di produzione integrata
e a marchio Qc (Qualitd controllata).

Lo sviluppo di nuovi prodotti

Nell’'ambito di questa iniziativa si & inserito il
progetto “Emi lyco nature complex” per lo svi-
luppo e la sperimentazione di nuovi prodotti
arricchiti di sostanze bioattive naturali estratte
dal pomodoro con tecnologie biocompatibili
e naturali. Partner scientifico del progetto & sta-
ta la Stazione sperimentale per I'industria delle
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conserve alimentari (Ssica), con sede a Parma.
In collaborazione con una societd specializzata
nella costruzione d’impianti per la lavorazione
industriale del pomodoro - la Cavalieri spa - &
stato sviluppato un innovativo sistema in grado
di incrementare i componenti fitonutrienti bio-
attivi naturali (licopene, vitamina C e polifeno-
[) contenuti nel pomodoro. Inoltre sono state
“tracciate” le principali cultivar conferite duran-
te la campagna del pomodoro e ricche in com-
posti bioattivi, trapiantate sul suolo regionale.

L'obieftivo era quello di legare sempre piu
stretftamente la produzione agricola al ferri-
torio, per dimostrare come la qualitd si possa,
anzi si debba estendere a tutti gli aftori della
filiera: dalle ditte sementiere agli agricoltori,
dai trasformatori ai distributori. «Dal punto di
vista della prospettiva commerciale, - spiega
Gianmario Bosoni, di Emiliana Conserve - il pro-
getto era finalizzato ad aumentare la disponi-
bilitd sul mercato di prodotti funzionali naturali.
Attraverso questa metodologia & infafti possibi-
le oftenere I'estrazione dei fitonutrienti in modo
del tutto naturale, senza ricorrere all’'uso di
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agenti chimici». L'adozione della nuova tecno-
logia ha consentito di ottenere la produzione
semi-industriale di derivati tfradizionali arricchifi
e, contemporaneamente, sono statfi infrodotti
sul mercato prodofti assolutamente innovativi
contenenti sostanze bioattive specifiche, messi
in commercio con il marchio EInc. La possibi-
litd di aumentare il valore aggiunto degli ali-
menti fradizionali si pud quindi concretizzare
con una serie di azioni quali I'individuazione e
la selezione di varietd idonee ad elevato valo-
re salutistico, lo studio di particolari condizioni
pedoclimatiche-ambientali, |'applicazione di
idonee pratiche agronomiche e I'impiego di
tecnologie di ultima generazione. Si traftta della
nuova frontiera delle ricerche per differenziare
i prodoftti vegetali considerati a scarso valore
aggiunto come il pomodoro.

Un prodotto con caratteristiche
nutrizionali eccellenti

La varietd di pomodoro utilizzato per lo svilup-
po del nuovo prodotto é stato selezionato at-
tfraverso |'applicazione di tecniche di breeding
(miglioramento o incroci gene-
fici naturali) per I'identificazione
di genoftipi ad alto valore nutri-
zionale che contengono una
proporzione maggiore di geni
che influenzano la formazione e
la presenza di carotenoidi, poli-

fenoli e vitamina C. Le varietd analizzate pro-
venivano futte da appezzamenti colfivati con
tecniche agronomiche tradizionali previste nei
disciplinari di produzione integrata.

La Stazione sperimentale per I'industria delle
conserve adlimentari ha proceduto a verificare,
in base al proprio know how tecnico e analiti-
co, quali fossero le varieta coltivate nell’areale
del centro-nord Italia con il piu elevato conte-
nuto in licopeni. Sono poi state effettuate pro-
ve - sia presso la stessa Ssica, sia su una linea
pilota predisposta da Emiliana Conserve appo-
sitamente per questo progetto - per oftenere
prodotti arricchiti e concentrati in componenti
antiossidanti naturali misurabili attraverso la loro
composizione in vitamina C, licopene, beta ca-
rotene e polifencli (rutina, naringenina, querce-
tina), elementi caratteristici del pomodoro.

Il succo estratto, presenta caratteristiche nutri-
zionali eccellenti in composti bioattivi naturali
ed i prodoftti otftenuti possono essere utilizzati sia
come “bulk” (semilavorati), sia come additivi
pronti all’'uso nell'industria alimentare, cosme-
fica, farmaceutica e nutraceutica. Nel labora-
torio Ssica é stata poi effettuata I'essicazione
dell’estratto, ottenendo la polvere EInc, diretta-
mente commercializzabile.

Si tfratta di un prodotto con caratteristiche nu-
frizionali di pregio che contiene una maggiore
quantita di carotenoidi, fenoli e vitamine rispet-
to agli standard attualmente in commercio.
L'aggiunta ponderale dell’estratto concentro-
to Elnc alla polpa e alla passata nella misura
del 10% e del 15% ha portato a un aumento
sostanziale dei licopeni nei prodotti rispettiva-
mente del 52% (con aggiunta del 10%) e del
64% (aggiunta del 15%), con un miglioramento
sostanziale nel colore finale del prodotto.

L'interesse degli operatori

| risultati del progefto sono stati presento-
ti nell’ambito di una due giorni di incontri ad
hoc, invitando diversi rappresentanti dei seftori
frasversali all’industria alimentare (farmaceu-
fico, nutraceutico, cosmetico e dei coloranti
naturali). Gli infervenuti si sono mostrati incu-
riositi dall'innovazione e sono statfi pubblicati
diversi arficoli divulgativi sulle riviste di setftore.
La creazione di nuovi prodotti nel campo ali-
mentare, della cosmetica e della nutraceutica
€ un’opportunitd per gli operatori di tutta la fi-
liera del pomodoro da industria; bisognerd ve-
dere se effettivamente gli stakeholders saranno
disposti a investire in questa direzione. |
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