4 DICEMBRE 2004

LECCE

PUGLIA

CORRIERE DEL MEZZOGIORNO

Una «spruzzata» di microrganismi probiotici,
cosi $1 pensa di preservare meglio cibi e conserve

LECCE — Le imprese
incontrano il mondo del-
la ricerca, in un conve-
gno organizzato per mar-
tedi prossimo alle 9 a Pa-
lazzo dei Celestini da
Tecnopolis, dall’Universi-
tadiLecce e dalla Cnadi
Puglia, dal titolo “Tra
scienza ed impresa: il
ruolo abilitante delle bio-
tecnologie”. In particola-
re la giornata sara dedi-
cata all'uso delle biotec-

nologie nei settori del- .

I’agricoltura e dell’agroa-

limentare, ed ai migliora-

mentiche inuoviritrova-

ti della scienza possono

apportare alle nostre pro-

"duzioni agricole e alle
tecniche di conservazio-

ne. Come ilnuovo brevet-

to realizzato dall’Istitu-

to di Scienze delle produ-

zioni alimentari del Cnr

di Bari per le conserve al

naturale, che verra pre-

sentato proprio martedi.

Un metodo che siappli-

ca alla conservazione di

carciofl e olive da mensa,

ma anche per preparare

conserve di peperoni,

funghi, lampagioni etc.

Con questo metodo il ve-

- getale che si vuole con-
servare viene sottoposto
ad un processo minimo
di cottura, una scottatu-
ra di pochissimi secondi.
La sua conservazione
poi avverra grazie all’ag-
giunta di microrganismi
probioticiin una salamo-
ia, senza subire alcun
processo di sterilizzazio-
ne. I microrganismi pro-
biotici restano ancorati
alla superficie del vegeta-
le e, eon 'assunzione del
prodotto, verranno inge-
riti, colonizzando l'inte-
stino dell’utilizzatore e
apportandovi dei benefi-
ci alla sua salute. In una
porzione di due capolini
di carciofo o in una quin-
dicina di olive possono
esistere da decine di mi-
lioni ad un miliardo di

Martedi prossimo, nel corso
diun convegno a Lecce, i risultati
di alcune esperienze del Cnr

Piatti tipici pronti per essere serviti a tavola

batterivivi, una quantita
forse superiore a quella
che si puo ingerire con lo
yogurt. A detta degli
scienziati del Cnr, i vege-

tali conservati con que-
stibatteri sono gradevoli
al gusto come i vegetali
cotti minimamente e pre-
sentano un insieme ar-

monico di caratteristi-
che qualitative non rile-
vabili con altri sistemi di
conservazione dei cibi, si-
ano essi artigianali, indu-
striali o domestici. «Du-
rante il convegno - spie-
ga il professor Valerio
Elia, docente all'Universi-
ta di Lecce e responsabi-
le del settore Scienza ed
Innovazione della Cnare-
gionale - saranno presen-
tate questa ed altre inno-
vazioni importanti che
potranno avere risvolti
molto pratici per le im-
prese del settore. Biso-
gna tener conto che fra
pochi mesi, cosi come &
gia successo per il Tac, &
prevista una grave crisi
dell’agroalimentare e la
Regione Puglia dovra af-
frontare questo proble-
ma, cosi come sta facen-
do conil Tac. Quindi e be-
ne prepararsi per tempo
edil convegno punta pro-
prio a questo: a far incon-
trare imprese e scienza.
Una volta tanto cerchia-
mo di prevenire le crisi».
Al convegno di martedi
mattina ci saranno il pre-
sidente della Provincia
Giovanni Pellegrino, quel-
lo della Camera di Com-
mercio Alfredo Prete, del-
la Cna di Lecce Pasquale
Rescio. Sono previsti gli
interventi di scienziati,
docenti e ricercatori, qua-
li Pietro Alifano, Luisa Si-
culella, Antonio Blanco,
Giuseppe Dalessandro,
Luigi De Bellis, Paola La-
vermicocca e lo stesso Va-
lerio Elia; di imprenditori
quali Raffaele Scarlino di
Agrosud srl; di manager
come Roberto Morleo
del Sanpaolo-Banco di
Napoli, Vittorio Montana-
ro dell’Aventis Italia e
Gaetano Grasso di Tec-
nopolis. A concludereila-
vori sara Giuseppe Ric-
cardis, direttore regiona-
le della Cna.
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