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Gli scarti delle carote
fanno bene alla salute

ECONOMIA CIRCOLARE L'Universita di Verona allavoro su un progetto relativo ai «residui»
agroalimentari dai quali si ottengono, ad esempio, estratti che migliorano le creme spalmabili
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li scarti dellala-
voragione
agroalimentare
SON0 INsospet-
tabili scrigni di
proprieta nutrizionali resi-
due che, mttavia, rischiano
di finire nella pattumiera.
Con conseguenti danni sia
per ambiente, E infatti sti-
mato che civca il 45% del ci-
bo prodotto viene perso o
sprecato prima e dopo aver
raggiunto il consumatore,
lungotutte le fasi della filiera
alimentare,
Esecifosse un metodo per
riportare sullatavola anche i

All'ateneo
scaligero

I
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Biotecno-
logie sta
lavorando da
circa cingue
annia
questo
progetto
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sottoprodotti di tali proces-
si? [l Dipartimento di Biotec-
nologie dell Universita di Ve-
ronaci ha lavorato circa cin-
queannieallafine & giuntoa
un primo punto di svolta. Gli
studi sone stati condotti nel
labomtorio di cui & responsa-
bile il professore Fabio Fava-
ti & hanno visto sperimenta -
re una metodologia capace
di valorizzare sottoprodotti
di lavorazione anche di pit
filiere alimentar, estraendo-
nele parti ancora contenenti
un potenziale nutrizionale,
in particolare i cosiddetti
component bioattivi, dai po-
lifenoli ai carotenoidi.

Dal radicchio alla carota
«La metodica prevede 1'im-
piego disolventi green, ovve -

to sostanze liquide fuori dal
circuito tradizionale, ottenu-
te combinando due o pil
componentt, di solito solidia
temipetatura ambiente che
una volta uniti formano unli-
quido geazie all'abbassamen-
todel punto di fusione, soste -
nibili tanto sul piano dei co-
sti che dell impatto ambien -
tale e sulla satute dell'uo-
maow, spiega la ricercatrice
RobertaTolve.

Due, nello specifico, le ti-
pologie di solvente impiega-
te: « el le concui siamo sta-
tin grado di estraree moleco-
le solubili in acqua e quelle
che lavorano sulle molecole
msolubili in acquas. E cosi,
se dalle foglie di radicchio
destinate al macero «siamo
riusciti a prelevare composti
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tipici dell'ambiente idrofili-
co(solubili in acqua) caratte -
rizzati da un'alta attivitd anti-
ossidante, dagli scarti di lavo-
razione della carota, della
zuccea e del peperoni, invece,
abhiamoestratto i carotenoi -
di (liposolubili), noti per I'atti-
vita conteo i radicali liber e
per la protezione dagli effetti
nocividel soles,

A che punto siamo? Prima di
approdare sul mercato, fase
ancora allo studio, =abbiamao
effettuato anche degli utili
studi di stabilita, nefl'ambito
di un progetto di dottorato
portatoavanti dalla dottores-
sa Lucia Sportiello, finalizza-
ti a wverificare che questi
estratti mantengano le loro
proprietainalterate nel tem-
po, maanche avalutame|'ef-
fettiva capacita di fortificare
certi prodotti alimentari sul -
lo scaffale,

Un esempio per tuttile cre -
me spalmabili=. [I progetto
punta alla continua testazio-
ne dei composti bicattivi re-
cuperati essenzialmente nei
prodotti alimentari, compre -
si yogurt o specialita da for-
no, ma nulla esclude un im-
piego futuro anche nei mer-
cati di nutriceutica e cosme-
si.

Le farine alterative

Inlinea conle attuali esigen-
zedimercato lo stesso dipar-
timento  universitario  ha
inaltre recentemente studia-
to la prospettiva di crescita
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Dagli scarti
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del mercato delle farine al-
ternative. Attraverso, cioé,
uno studio di consumer
science su oltre 400 consu-
matori, =abbiamo cercato di
capire qualifattori potessero
condizionare Paccettabilita
di prodotti formulati impie-
gando farine di insettis, pro-
segue Tolve, sabbiamo valu -
tato dungue la loro neofohia
{paura di prodotti nuovi), 1'in -
fluenza anagrafica {i giovani
S0n0 Pill propensi a Consu -
mare alimenti nuovi) e dei
fattori sia reddituali che di
IStrFiones.

Trale diverse farine propo-
ste, futte attualmente auto-
rizzate sul mercato, ovvero
le farine di grillo, tarma della
farina, locusta e verme della
farina minore, il pit alto indi-
ce di gradimento converge
sul grilto. E la gran parte ne
accettapitvolentien |'inseri -
mento nei burger ibridi (a
contenuto proteico, cioé, in-
tegrato) & di prodotti da for-
i,

Sulla base delle considera-
zioni raccolte dal panel inter -
vistato, abbiamo quindi for-
mulato dei burger plant ba-
sed (con proteine di origine
vegetale) fortificati con fari-
na di grillo, che alla fine di-
ventano dungue  prodott
ibridi, ma comungue soddi-
sfano i consumatori che han -
no a cuore l'impatto ambien -
tale, che rispetto ad altre pro-
teine animali con e farine di

insetto vaa ridursis,

diffusione:25597

tiratura:34017




