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«Pomodori

e patate gli “007
anti-infettivi”
per gli alimenti»
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CREA PRESTO SOTTOPOSTA A BREVETTO
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@ Patate, pomodori, fagioli. Alcu-
ni loro estratti potranno svolgere
azione di contrasto alle infezioni tra-
smissibili dagli alimenti. Un mixve-
getale al posto di additivi chimici, per
abbattereilrischio dimalattie come
lasalmonella. Uinvenzionearrivada
un doppio pool di ricerca - Cattoli-
cadi Piacenza e Crea di Fiorenzuo-
la- che hanno lavorato perun anno
grazie ai contributi del Ministero
dell’Agricoltura. A breve, il brevetto.
Tra gli autori, il professor Pier San-
dro Cocconcelli, docente di Micro-
biologiadegli Alimentipresso laFa-
colta di Scienze Agrarie, Alimentari
ed Ambientali della Cattolica. E’ di
pochi giorni fa la sua conferma nei
ranghiscientificidell’Efsa, lautorita
europeaperlasicurezza alimentare
aParma.

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

Sono entrato nel 2003 in Efsa, alla
prima riunione dei gruppi scientifi-
ciaBruselles. LEfsa ha dipendenti
che hanno un ruolo organizzativo e
di supporto, mentre le decisioni sui
temi scientifici vengono prese dari-
cercatori del mondo delle universi-
ta, chesonogruppimultidisciplina-
ri. Attualmente ne esistono una de-
cina, clascuno composto da 20
esperti che effettuano la valutazio-
needelaborano il parere scientifico
che le autorita europee - Commis-
sione, Parlamento, Stati- prendono
perassumere decisioniin tema disi-
curezza alimentare. o continuo a
fare il mio lavoro di microbiologo,
oggimioccupo dei microorganismi
che producono gli enzimi per gli ali-
menti. Questi enzimi rischiano di
causare effetti tossici.

Rispetto a 30 annifa il consumatore
puo stare pili sereno?

Certo. Dopole crisi difine Millennio
- diossina, pesce al mercurio, muc-
capazza, salmonella - e dopo il nuo-
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voregolamento entratoin vigore nel
2002, e statofattoun grosso passoin
avanti. Tutti i composti tossici in
agricoltura sono stati eliminati, el
primo punto. Non a caso vediamo
un proliferare di animali selvatici,
dovuto anche al fatto che I'agricol-
tura ha bandito i composti tossici.
LTtalia ha il regolamento pili restrit-
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. E il rapporto tra consumatore,
societa e scienza e diventato molto
pili forte. Quicome altrove, pero, gi-
rano le fake news.

Ededli Ogm sulle tavole cosane pen-
sa, professore?

Iovaluto gli ogm che producono gli
enzimi. Rispetto alle piantenon c’e
rilascioin ambiente. Il maismodifi-
cato puorilasciare in ambiente. Nel
caso di additivi e enzimi non viene
fatto. La valutazione & semplificata
mamolto corretta perché prendein

esameaspetti tossicologiciprimadi
entrare sul mercato.

Elostatodellaricercasullasicurezza
alimentare, nei suoilaboratori, come
procede?

A Piacenza 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.
Interessanteil progetto appena con-
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-
no avereattivita dicontrollo della sal-
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.
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