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Obiettivi: 

• Valutazione della sicurezza alimentare, l'igiene e la 
qualità delle diverse catene alimentari. 

 

• Un approccio globale alla sicurezza alimentare. 

 

• Una migliore conoscenza sulla certificazione di 
qualità dei prodotti alimentari. 

Food  hygiene Unit  



Linee di ricerca - 1 

 
• Studio di agenti patogeni e microrganismi pro tecnologici 

(approcci tradizionali e con DNA). 
Studio dell'attività antimicrobica e resistenza agli antibiotici di batteri lattici; 
Caratterizzazione della produzione batteriocine di batteri lattici; 
Individuazione e caratterizzazione dei fagi dei batteri lattici. 

 
• Sviluppo e realizzazione di: 
sistemi di confezionamento per prolungare la shelf life di alimenti diversi; 

Metodi di decontaminazione da parassiti zoonotici nel pesce. 

 
•  Studio di conservabilità 

 
• Etichetta nutrizionale dei prodotti alimentari 
 
 
 



Linee di ricerca - 2 
 

• Identificazione delle specie microbiche nei prodotti 
alimentari preparati e lavorati: 

 
• Sostituzione di specie in prodotti lattiero caseari e prodotti ittici - 

rilevamento delle frodi (DNA based e proteomica) 
 

• Il destino di diversi farmaci antiparassitari nel settore del latte 
e dei prodotti lattiero-caseari di diverse specie. 

 
• Contaminanti ambientali e tecnologie alimentari (IPA, metalli 

pesanti, diossine) 
 
 

 
 

 



Progetti in corso e futuri…… 

1) Imballaggi innovativi come strumento per migliorare la 
sicurezza alimentare e la qualità degli alimenti. 
 
2) Sviluppo di nuovi processi per la produzione di 
prodotti a valore aggiunto di interesse commerciale 
derivante dal trattamento catalitico dei rifiuti da 
attività di pesca e l'industria del pesce. 
 
3) L'efficacia e la persistenza di diverse sostanze 
antiparassitarie (endo e ectoparassiti) nel latte e dei 
prodotti lattiero-caseari in specie minori.  
 



1. Innovative packaging  

as a tool to improve food safety and 

quality 



Functional 

Packaging 



 US Patent and Trademark Office 
 
   Più di 8000 brevetti >>> imballaggio attivo in alimenti 

 
  Più di 300 brevetti >>>> imballaggi intelligenti in alimenti 

•$ 23.6  billion (2013) 
 
 
 
 
 Mercato globale di imballaggi attivi e intelligenti 

 
 Crescita a una media del 5,3% all'anno 



Presenti in natura peptidi antimicrobici (AMP) che rappresentano una 
prima forma di difesa chimica delle cellule eucariotiche contro i 
batteri, protozoi, funghi e virus (Zasloff, 2002).  
 
 
C'è una grande varietà strutturale nelle diverse centinaia di AMP che 
sono stati studiati fino ad oggi (Maroti et al., 2011) e la letteratura 
scientifica è ricca di studi sui loro meccanismi di azione (Brogden and 
Brogden, 2011; Mika et al., 2011; Nguyen et al., 2011).  
 
 
Inoltre un numero crescente di studi riportano un ampio spettro di 
attività citotossica contro le cellule tumorali (Mader e Hoskin, 2006; 
Hoskin e Ramamoorthy, 2008;. Berge et al, 2010), che può 
selettivamente legare e plasma danni e / o delle membrane 
mitocondriali, innescando l'apoptosi (Costanza e Lim, 2012). 



Si può supporre che i peptidi mitocondriali potrebbero anche essere 
efficaci contro la membrana plasmatica delle cellule batteriche, 
l'introduzione di un nuovo approccio strategico al design AMP. 
 
In questo studio, due peptidi chiamati MTP1 (mitocondriale mirati 
peptide 1) e MTP2 (mitocondriale mirati peptide 2) sono stati 
progettati a partire dal CPT-1a (1a carnitina palmitoyltransferase) 
sequenza, che è una ben nota proteina mitocondriale che converte gli 
acidi grassi in acilcarnitine (McGarry e Brown, 1997). 
 
 
Lo scopo è aumentare la potenziale attività del peptida che è stato poi 
valutato in vitro contro Listeria monocytogenes, (un importante 
patogeno). 



Helix3-10 structure 
in the trait 10-14  

Helical structure 
in the trait 10-14  

 
Molecular structures in 

TFE:H2O 50%  



MTP1 and MTP2 



Stabilità del peptide in salamoia (MTP1 and MTP2) 

The peptide stability was evaluated in different cheese brines by 
HPLC on a reverse-phase (RP) mBondapak C18 column; the panels E-F 
show a representative chromatogram of mozzarella cheese brine 
samples incubated for 24 h at 4 °C in the presence or absence 
(blank) of MTP1 (E) or MTP2 (F) 





Design and synthesis of bioactive polymers for 

food packaging. 

 Designing an innovative container prototype based on 

polypropylene  



Improvement of animal derived food: optimization 

of processing techniques and effectiveness of 

bioactive polymers. 

Characterization of 

mastitis in buffalo 

Microbiological 

characterization of buffalo 

milk 



Improvement of animal derived food: optimization 

of processing techniques and effectiveness of 

bioactive polymers. 

Evaluation of polymers 

activities 

Antimicrobial 

activity 

Toxicity 



Internationalization and diffusion of the results 

 Creation of an international network with European 

(Romania) and non-European countries (Brazil, 

Argentina). 

 

 

 

 

 Preparation of dissemination events and 

dissemination of the results. 



 
Obiettivo generale 
 
 
  - Incorporare i peptidi nei polimeri di polipropilene per 
fornire film con un effetto battericida contro L. 
monocytogenes, 2011. 
 
  - Determinare effetti antimicrobici nei prodotti lattiero-
caseari contaminati con diversi ceppi di batteri testati in 
questo studio (sistemi alimentari potrebbero influenzare 
la loro attività antibatterica). 
 
 



2. Developing of novel processes for the 

production of added-value products of 

commercial interest derived from the 

catalytic treatment of wastes from fisheries 

and the fish industry 

 

 

 



 
La produzione di collagene dal pesce rappresenta non più del 1,5% della 
produzione totale di collagene, ma tale percentuale è in crescita, e 
indica che la produzione di collagene da specie non-mammifere 
alternative sta attirando un interesse rilevante, a causa di aspetti 
socioculturali e sanitari. 
 
Inoltre, il collagene dal pesce è più facilmente assorbito dalla pelle 
umana rispetto al collagene di mammiferi e, a causa della varietà di 
temperature dell'acqua e pressioni in cui i pesci vivono, è più resistente 
ai danni fisici e chimici. 



Il nostro approccio è quello di utilizzare collagenasi da 
microrganismi specifici, con una migliore attività e 
stabilità, lavorando a diversi pH e profilo di 
temperatura di superare l'attuale limitata disponibilità 
di questi enzimi. 
 
Lo sviluppo del nuovo metodo efficiente per controllare 
le reazioni enzimatiche collagenasi permette di 
ottenere idrolizzati di differenti lunghezze di catena e 
diverse proprietà fisico-chimiche adatte per lo 
sfruttamento industriale. 



 
 
 
Comprendere la natura della collagenasi, lo sviluppo di prestazioni 
più elevate e identificare l'approccio più adatto per il loro 
recupero e la purificazione da specifiche sorgenti microbiche sono 
di primaria importanza e sarà un obiettivo importante di questo 
progetto. 
 

obiettivo generale 
 
 
  - Per sfruttare le potenzialità bio-catalitico dei microrganismi 
termofili / thermoacidophilic / hyperthrmophilic già disponibili. 
 
  - Per utilizzare questi organismi per i derivati da rifiuti bio-
prodotti di interesse industriale in particolare nei cosmetici, e 
settori della nutrizione. 



ANTIPARASITIC 

TREATMENT 

IN 

 

 (MUMS) 

 
MINOR USES OR MINOR 

SPECIES 

  



MUMS: definizioni 

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCPiHxsCWisYCFcnXFAodqbYAhA&url=http%3A%2F%2Fbredelgallo.it%2Fbredelgallo%2Fmaiale.html&ei=INN6Vfj3OcmvU6ntgqAI&bvm=bv.95515949,d.d24&psig=AFQjCNHiq7ET0vmTuf4B9KeXJcsJgUnDLA&ust=1434199187349973
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCM32uq-WisYCFcE_FAodL1AAZA&url=http%3A%2F%2Fwww.agraria.org%2Fpesci%2Fcucina_salmone.htm&ei=_dJ6VY2EB8H_UK-ggaAG&bvm=bv.95515949,d.d24&psig=AFQjCNG17eFlxeloFoWDJhOt6TKlXGRpgQ&ust=1434199131042360


3. Evaluate efficacy and persistence of 

different antiparasitic substances (endo and 

ectoparasites) in milk and dairy products  in 

minor species.  

 

 

 







Sviluppo di brevetti: FORAGE 











GLI SCOPI DI FORAGE 

Ottimizzazione del consumo idrico e di 

fertilizzanti. 

 Utilizzo di sistemi innovativi di irrigazione a goccia (< consumo 

di acqua e < costi di pompaggio), favorendo la distribuzione 

idrica e azotata sincrona con le esigenze della coltura). 

 Progettazione e realizzazione di un prototipo industriale per il 

recupero delle acque reflue di allevamento e degli impianti di 

biogas. 

http://www.forage.eu/public/default.asp


FORAGE 

Ottimizzare e risparmiare risorse idriche per la produzione 

di foraggere da insilare attraverso il ricorso a colture 

alternative al mais e con un approccio innovativo ed 

integrato tra: 

 Utilizzazione di nuove tecniche di distribuzione 

dell’acqua; 

 Ottimizzazione delle pratiche di concimazione; 

 Modellistica del sistema suolo-pianta-

atmosfera; 

  Tecnologie satellitari.  

http://www.forage.eu/public/default.asp


ARTICOLAZIONE DI FORAGE 

http://www.forage.eu/public/default.asp


ARTICOLAZIONE DI FORAGE % N fraz liquida 

digestato 

5,97% 

0,02% 

% N diluito  

1:20 

0,30% 

% N alla 

manichetta 

http://www.forage.eu/public/default.asp
http://www.forage.eu/public/default.asp


Mais a 

pioggia 

Mais a goccia ottenuto mediante 

utilizzo del prototipo “Forage” 

http://www.forage.eu/public/default.asp
http://www.forage.eu/public/default.asp


GRAZIE PER 
L’ATTENZIONE!!! 


