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Alimenti freschi piu sicuri grazie
all’alleanza tra Izs e Polo Agire

Le aziende e I'Istituto applicheranno il test “Shelf life” per verificare ' |
il grado di conservazione dei prodotti tipici per la loro consumazione

TERAMO - Prodott1 alimentan
tipici, il Polo Agire s1 allea con
I'IZSAM G. Caporale per au-
mentare il grado di sicurezza e
1] periodo di conservazione In-
dicato in etichetta.

Sottoporre i prodotti alimen-
tan freschi ad analisi approfon-
dite e test rigorosi per
verificarne 1l grado di sicurezza
e la “shelf life” - cioe 1l peniodo
di tempo in cul gli stessi conser-
vano un livello di qualita tale da
poterli consumare - ed eventual-
mente estendere la data di sca-
denza indicata in etichetta. E
questo in sintesi 1’obiettivo del
progetto avviato dal Polo Agire,
consorzio delle grandi e piccole
imprese  dell’agroalimentare
d’Abruzzo, e dall’Istituto Zoo-
profilattico Sperimentale “G.
Caporale” ed illustrato a respon-
sabili e tecnici delle aziende nel
corso d1 un seminario tenutosi
nella sede dell’llZS, 1n via
Campo Boario.
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L'attuale scarsa disponibilita
di dati scientifici su caratteristi-
che, qualita e igiene di prodotti
tipici pronti per 1l consumo rap-
presenta spesso un limite alla si-
curezza degli stessi prodotti. Il
progetto s1 propone di aumen-
tare il livello di conoscenza da
parte delle stesse aziende pro-
duttrici, spesso costituite da pic-
cole realta che devono
comungque fare 1 conti con 1l 11-
spetto degli standard di sicu-
rezza imposti dalla normativa
europea. La disponibilita di
maggiori informazioni consen-
tirebbe agli operatori del settore
alimentare e alle autorita com-
petenti deputate al controllo di
eseguire una corretta valuta-
zione e gestione del livello di1 -
schio. Un’indagine su prodotti
con caratteristiche microbiolo-
giche e chimico-fisiche simili,
infine, permettere di replicare 1
risultat1 con un notevole rispar-
mio di risorse € un ulteriore ab-
battimento dei costi per le

imprese.

“L’'obiettivo del progetto — ha
detto I’amministratore delegato
di Agire, Donato De Falcis - &
uello di avere un prodotto piu
esco possibile che si conservi

1l pni a lungo possibile. Verti-

care la shelf life dei prodotti fre-
sch1 ¢ fondamentale per capirne
le caratteristiche intrinseche, ma
anche per ampliarne le possibi-
lita di conservazione e quindi di
commercializzazione. Le
aziende che aderiranno al pro-
getto avranno un vantaggio no-
tevole, dato dal fatto che almeno
11 60% dei cost1 vivi sara co-
perto da Agire con 1'utilizzo di
fondi europer”.

“LIstituto mettera a disposi-
zione 1 propri laboratori e le pro-
pric conoscenze — ha spiegato 1l
direttore sanitario, Glacomo Mi-
gliorati — per fornire alle
aziende, sulla base di parametri
oggettivi, dati scientifici sulla

conservabilita dei prodotti ti-
pici. In caso di venfiche,
I’azienda potra disporre di 1n-
formazioni puntyali sulle carat-
teristiche degli stessi prodotti
grazie alle quali sara possibile
valutare in maniera attendibile e
corretta 1 pericoli € spiegare per-
ché & stata scelta quella data di
scadenza o di preteribile con-
sSuUmo’’.

Nel corso dell’incontro, (nelle
due foto 1n alto alcuni momenti

della presentazione) ¢ stata ef-

fettuata una visita anche al
nuovo laboratorio sperimentale
delle trasformazioni alimentari
dove saranno effettuati test e
analisi sulle produzioni tipiche.
[l progetto, nel dettaglio, & stato
illustrato da Vincenza Prencipe,
responsabile del reparto Igiene
delle tecnologie alimentari e
dell'alimentazione animale
dell’IZSAM., e da Ercole Cauti,
coordinatore tecnico del Polo
Agire.
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cambiane ancra  per gli ambulant
: i Confesercenti
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