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L’incontro intende presentare i risultati ottenuti nel corso del progetto FANTIC. Le 

attività hanno previsto l’utilizzo di biopolimeri (proteine e polisaccaridi) e batteri lattici 

per lo sviluppo di imballaggi attivi ad azione antimicrobica. I materiali ottimizzati in 

funzione dell’efficacia in vitro, sono stati testati per specifiche applicazioni alimentari. 

È stata, inoltre, valutata la disponibilità dei consumatori ad accettare una tecnologia 

di confezionamento innovativa che fa uso di film bioattivi. L’incontro prevede anche la 

presentazione di risultati ottenuti nell’ambito del programma di cooperazione Italia-

Messico sullo sviluppo di film edibili nano-rinforzati per la preparazione di nuovi 

materiali per il confezionamento alimentare.  

 

Programma 

Ore 9:00 Registrazione  

Ore 9:30 Apertura e saluti istituzionali  

Ore 9:45 Presentazione del progetto FANTIC - Bio Film Attivi Antimicrobici  

A cura della Prof.ssa Elena Torrieri e del Prof. Francesco Villani 

 
 

Film attivi antimicrobici a base di biopolimeri per il prolungamento 
della shelf-life secondaria di alimenti freschi deperibili 

www.fanticproject.it  

 

Convegno di chiusura del progetto  

12 Dicembre 2019, Sala Cinese, ore 9:00 

Dipartimento di Agraria, Via Università 100, Portici (NA) 

Ore 9:30  
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Ore 10:10 Sviluppo di film bioattivi a base di siero-proteine e di Lactobacillus curvatus 54M16 
produttore di batteriocine: proprietà chimico-fisiche e applicazioni alimentari  

Dott.ssa Veronica Oliviero, Università di Napoli Federico II, Italia 

Ore 10:30 Proprietà antimicrobiche di film bioattivi a base di siero-proteine e di Lactobacillus 

curvatus 54M16 produttore di batteriocine 

Dott.ssa Antonietta La Storia, Università di Napoli Federico II, Italia 

Ore 10:50: Spreco alimentare e shelf-life secondaria: analisi della disponibilità dei consumatori 

ad adottare bio-film attivi antimicrobici 

Prof. Riccardo Vecchio, Università di Napoli Federico II, Italia 

Ore 11:10 Coffe Break  

Ore 11:30 Film edibili nano-rinforzati per la preparazione di nuovi materiali per il 

confezionamento alimentare - Progetto di cooperazione Italia-Messico  

Prof. Prospero Di Pierro, Università di Napoli Federico II, Italia 

Ore 11:40 Application of edible coating based on chitosan and oxidized starch on Carica papaya 

L.: physicochemical and antimicrobial properties 

Applicazione di rivestimenti edibili a base di chitosano e amido ossidato su Carica papaya L.: 

proprietà chimico-fisiche e antimicrobiche 

Prof. Carlos Regalado Gonzalez, Università Autonoma di Querétaro, Mexico  

Ore 12:00 Use of edible coatings containing microencapsulated essential oils to enhance the 

safety and quality of meat 

Uso di rivestimenti edibili contenenti olio essenziale micro-incapsulato per migliorare la sicurezza e 

la qualità della carne  

Prof. Blanca E. García Almendárez, Università Autonoma di Querétaro, Mexico  

Ore 12:20 Applicazione di rivestimenti a base di proteine del siero di latte e pectine 

polimerizzate enzimaticamente per estendere la shelf life degli alimenti 

Dott.ssa Giovanna Rossi Marquez, Instituto Tecnológico José Mario Molina Pasquel y Henríquez-

Campus Lagos de Moreno, Mexico 

Ore 12:40 Discussioni e Conclusioni  

Ore 13:15 Pranzo Sala Monumentini  

 

 

Registrazione consigliata al link: www.fanticproject.it inviando una mail tramite la sezione “contatti” 
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