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«Pomodori

e patate ¢li “007
anti-infettivi”
per gli alimenti»
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® Patate, pomodori, fagioli. Alcu-
ni loro estratti potranno svolgere
azione di contrasto alleinfezioni tra-
smissibili daglialimenti. Unmixve-
getaleal postodiadditivi chimici, per
abbattereil rischio dimalattie come
lasalmonella. Linvenzione arriva da
un doppio pool diricerca - Cattoli-
cadiPiacenza e Crea di Fiorenzuo-
la- che hannolavorato perunanno
grazie ai contributi del Ministero
dell'Agricoltura. Abreve, il brevetto.
Tra gli autori, il professor Pier San-
dro Cocconcelli, docente di Micro-
biologia degli Alimenti pressolaFa-
colta di Scienze Agrarie, Alimentari
ed Ambientali della Cattolica. E' di
pochi giorni fa la sua conferma nei
ranghiscientifici dell'Efsa, 'autorita
europea per lasicurezza alimentare
aParma.

Professore, la sua militanza all'Efsa
ha ormaiuna lunga storia.

Sono entrato nel 2003 in Efsa, alla
primariunione dei gruppiscientifi-
ci a Bruxelles. L'Efsa ha dipendenti
che hanno unruolo organizzativo e
disupporto, mentre le decisioni sui
temiscientificivengono prese dari-
cercatori delmondo delle universi-
ta, che sono gruppi multidisciplina-
ri. Attualmente ne esistono una de-
cina, ciascuno composto da 20
esperti che effettuano la valutazio-
needelaboranoil parere scientifico
che le autorita europee - Commis-
sione, Parlamento, Stati - prendono
perassumere decisioniin tema disi-
curezza alimentare. Io continuo a
fare il mio lavoro di microbiologo,
oggi mioccupo dei microorganismi
che produconogli enzimi per gli ali-
menti. Questi enzimi rischiano di
causare effetti tossici.

Rispetto a 30 anni fa il consumatore
puo stare pii1 sereno?

Certo. Dopole crisi di fine Millennio
- diossina, pesce al mercurio, muc-
capazza, salmonella - edopoil nuo-

Il docente piacentino riconfermato nei ranghi dell'Efsa di Parma FoTo Segaun

voregolamento entrato in vigore nel
2002, e stato fatto un grosso passoin
avanti. Tutti i composti tossici in
agricoltura sono stati eliminati, ¢ il
primo punto. Non a caso vediamo
un proliferare di animali selvatici,
dovuto anche al fatto che l'agricol-
tura ha bandito i composti tossici.
Lltaliahail regolamento pittrestrit-
tivo del mondo. E diminuiscono le
infezioni da alimenti. Per fare un
esempio: i casi di salmonella sono
sempre meno, a parte eventi spora-
dici. Eil rapporto tra consumatore,
societa e scienza e diventato molto
pittforte. Qui come altrove, pero, gi-
rano le fake news.

Edegli Ogmsulle tavole cosa ne pen-
sa, professore?

lovaluto gli ogm che producono gli
enzimi. Rispetto alle piante non c'e
rilascio inambiente. [l mais modifi-
cato puorilasciare in ambiente. Nel
caso di additivi e enzimi non viene
fatto. La valutazione ¢ semplificata
mamolto correttaperché prendein

esame aspetti tossicologici prima di
entrare sul mercato.

Elostatodellaricercasullasicurezza
alimentare, neisuoilaboratori, come
procede?

APiacenza la ricerca continua. Ab-
biamo due gruppi, il mio si occupa
di come limitare lo sviluppo di bat-
teri patogeni, e come produrre dei
fermentati, vini, salumi, formaggi.
Interessante il progettoappenacon-
cluso con il Crea di Fiorenzuola e il
Ministero dell'Agricolturain cuiab-
biamo abbinato alcune proteine nel-
le piante - piante edibili come po-
modoro, fagiolo, patata - che posso-
noavereattivita di controllo dellasal-
monella. Le piante hanno moleco-
le difensive. Grazie all'analisi dei ge-
nomi abbiamo messo a punto
questa ricerca, in cui abbiamo iso-
lato alcuni dei peptidi di queste pian-
te che aggiunti in un alimento pos-
sono sostituire enzimi di altra origi-
ne. Abbiamo fatto prove in formag-
giesalumi. A breve il brevetto.

Il professor Lorenzo Morelli, docente della Cattolica

Morelli: «Probiotici,
un aiuto in piu per
stare in buona salute»

A

Integratori alimentari, il
docente piacentino: antagonisti
di patogeni intestinali

PIACENZA

® Nelmondo degliintegratori ali-
mentari, un ambito che riveste
grandeinteresse, in termini diricer-
ca e innovazione, nonché di gran-
derichiesta da parte dei consuma-
tori, ¢ quello dei probiotici, definiti
da FAO/OMS nel 2001 come “mi-
crorganismi vivi e vitalial momen-
todell'uso, lacui efficacia ¢ legata al
consumo di unadeguata quantita
eil cui uso deve portare un benefi-
cio per la salute o il benessere” Per
fare chiarezza in merito al ruolo e
all'efficacia dei probiotici, il piacen-
tino professor Lorenzo Morelli e co-
autore dellelinee guida FAO/WHO
sui probiotici, sottolinea: «Laricer-
cada oltre 30 anni considera l'area
dei probioticiunsettorein cuiinve-
stire risorse per meglio indagare il
legame tra salute e batteri, identifi-

cando questi ultimi come potenzia-
limezzi per il mantenimento diun
buono stato di salute». Secondo le
nuove Linee Guida EFSA (Euro-
pean Food Safety Authority), i pro-
biotici possono essere utili in tre
aree principali: discomfort gastro-
intestinale; difese immunitarie con-
tro gli agenti patogeni centrate su
infezioni, vaccinazioni e attivita an-
tibattericanell'uomo. Traivantag-
gi un positivo cambiamento nella
risposta agli allergeni. «Ad oggi -
precisail prof. Morelli - le principa-
lievidenze su cui c'e maggiore con-
sensoscientifico indicano cheipro-
biotici influenzano la composizio-
nedel microbiotae contribuiscono
inmodosignificativo allasalute e al
benessere dell'ospite, nei soggetti
sani, alcuni probiotici sono utilinel-
laregolarizzazione dell'alvo e nella
riduzione del discomfortintestina-
li, alcuni probiotici possono essere
antagonisti nei confronti dei pato-
geniintestinalioassociatiaunglo-
bale miglioramento dei disordini
funzionaliintestinali nei bambini».



