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FONDAZIONE DI RICERCA
ATTIVITA’ SVOLTE DALL’AREA CONSERVE VEGETALI E POMODORO 

S T R U T T U R A  O P E R AT I V A

DIVISIONE POMODORO E 

FILIERE DEI PRODOTTI 

VEGETALI

FOCUS:

• Gestione dell’intera filiera e 

innovazioni di produzioni e 

prodotti  del pomodoro

• Verifiche di idoneità varietali 

• studio e caratterizzazione 

quali-qualitativa dei prodotti 

tradizionali ed innovativi 

• Economia Circolare da 

Sottoprodotti e scarti 

SETTORI

• Conserve di frutta e vegetali

• Succhi di frutta ed estratti vegetali

• Alimenti surgelati di origine vegetale

DIVISIONE TECNOLOGIE DI 

PROCESSO E DI PRODOTTO 

DEI VEGETALI

FOCUS: 

• Nuove tecnologie e ottimizzazione 

dei processi produttivi 

• HPP, US, Ohmico, MW, ecc.

• Simulazione principali processi di 

produzione e prodotti

SUPPORTO SCIENTIFICO E PRESIDIO TECNOLOGICO 

PER TUTTE LE IMPRESE DELLA FILIERA

TEAM

12 Ricercatori 

e Tecnici  

STUDI E VALIDAZIONI DEI PROCESSI TERMICI 

STUDI DI REOLOGIA E SHELF LIFE  

OTTIMIZZAZIONE E SVILUPPO DI NUOVI PROCESSI E 

PRODOTTI IN GARANZIA D’ORIGINE E AUTENTICITA

FACILITIES

2 SEDI
PARMA e ANGRI (SA)

PROGETTI
Progetti di ricerca 

Istituzionali, UE, 

Nazionali e 

commissionati da privati

SOSTENIBILITA’ ED ECONOMIA CIRCOLARE 

(RICUPERO MATERIE PRIME SECONDARIE)

COLLABORAZIONI CON ASSOCIAZIONI DI 

CATEGORIA, CONSORZI, UNIVERSITA’

CONSULENZE A IMPRESE, ENTI E MINISTERI



QUALI SONO I PARADIGMI CHE QUALIFICANO LE CONSERVE VEGETALI «MADE IN ITALY»:  

1) GESTIONE DELLA QUALITA’ - DELLE BIODIVERSITA’ - DELLA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE E SOCIALE 
DELLE MATERIE PRIME AGRICOLE (settore primario – filiera agroindustriale) es. O.I.  

2) INNOVAZIONE COMPETITIVA ATTRAVERSO L’ APPLICAZIONE DELLE MIGLIORI TECNOLOGIE DI 
PROCESSO  (SSICA – IMPIANTI PILOTA SU SCALA SEMI INDUSTRIALE) 

3) VALORIZZAZIONE DI NUTRIZIONE, GUSTO E SALUTE DELLE CONSERVE BIODIVERSE (QUALITA’ 
NUTRACEUTICA E RECUPERO DEI SOTTOPRODOTTI) 

4) ASSICURAZIONE E GARANZIA DELLA TUTELA DI AUTENTICITA’ E ORIGINE DEI DERIVATI INDUSTRIALI   
(POMODORO «MADE IN ITALY») 



SNAPSHOT of the R&D Projects VEGETABLES AND TOMATO AREA SSICA  

 FRUITS AND VEGETABLES       STAKEHOLDERS

CONTAMINANTI CHIMICI (METALLI PESANTI) NEI SURGELATI VEGETALI              UNIONFOOD     

COMPOSTI BIOATTIVI NEI SURGELATI VEGETALI IN CONFRONTO CON REFRIGERATI       UNIONFOOD

“MARIE CURIE ACTIONS HISTABJUICE” (NEW TECHNOLOGIES IN FRUIT JUICES ) UE/IFU 

“TECH4BEV SPOKE 3 PNRR  “BANDO ON FOODS”  (SUCCHI e  BEVANDE NUTRACEUTICHE) UE/UNIPALERMO

 PROCESSING TOMATOES     STAKEHOLDERS

     

“CONTRASTO RALSTONIA SOLANACEARUM”  REG. EMILIA ROM./ANICAV/CONFCOOP

 «ALTERNARIA TOXINS IN PROCESSED TOMATOES»    ANICAV/WPTC/AMITOM 

«GEO DATA POM - AUTENTICITY AND ORIGIN OF MADE IN ITALY PRODUCTS” ANICAV/CONFCOOP/MASAF   

«BIOACTIVES IN  BIO-DIVERSE PROCESSING TOMATOES »   ANICAV/ITALIAORTOFRUTTA  

 «SPOKE 8 PNRR AGRITOMACTIVE EXTRACTION OF BIOACTIVES IN GREEN TOMATOES » ANICAV/AMITOM 

«TOMATO FOUNDATION PHASE 2 (PRO-FLOW STUDY)»    T. F. /W P T C
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SICUREZZA e QUALITA’ DEI VEGETALI SURGELATI

Progetto 1: Contaminanti CHIMICI nei Surgelati Vegetali

Fonte IIAS - Istituto Italiano Alimenti Surgelati 2024

L’ ulteriore crescita del consumo annuo pro capite di prodotti surgelati ha superato per la 
prima volta la soglia di 17 chili attestandosi a 17,2 kg.

Il mercato dei surgelati ha registrato un fatturato totale di 5,8 miliardi di euro, pari 
al +6,5% rispetto ai circa 5,4 del 2021.



• Verificare il rispetto dei limiti legislativi previsti

• La normativa principale sui contaminanti chimici nelle conserve alimentari è il Regolamento (UE) 
2023/915, che ha abroga il precedente Regolamento (CE) 1881/2006 

• Verificare la congruità di eventuali proposte di revisione, da parte degli organismi competenti… (+ focus 
su Nichel) 

• Fornire indicazioni alle industrie interessatae dei dati considerando la provenienza geografica delle 
principali materie prime utilizzate e i relativi fornitori (aziende agricole) delle diverse zone italiane
considerate.
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OBIETTIVI PROGETTO CONTAMINANTI: FONDAZIONE DI RICERCA

https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEA_itIT1168IT1168&cs=0&sca_esv=bcf121094a44e43b&q=Regolamento+%28UE%29+2023%2F915&sa=X&ved=2ahUKEwi6tqCoteiPAxXF9gIHHUclDqgQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCTdGhwRrvqOsPqi7q02ina1AMJTJ5dDBW_DjX-T9pvDgbV2ZtEJeU8oLhooYphj7_IjT9S-36wwbs96OPwKlr-juvEWDT2uFCln7HSiluyT-YkNW2_Ui4eMjkBZY_6W0M&csui=3
https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEA_itIT1168IT1168&cs=0&sca_esv=bcf121094a44e43b&q=Regolamento+%28UE%29+2023%2F915&sa=X&ved=2ahUKEwi6tqCoteiPAxXF9gIHHUclDqgQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCTdGhwRrvqOsPqi7q02ina1AMJTJ5dDBW_DjX-T9pvDgbV2ZtEJeU8oLhooYphj7_IjT9S-36wwbs96OPwKlr-juvEWDT2uFCln7HSiluyT-YkNW2_Ui4eMjkBZY_6W0M&csui=3
https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEA_itIT1168IT1168&cs=0&sca_esv=bcf121094a44e43b&q=Regolamento+%28UE%29+2023%2F915&sa=X&ved=2ahUKEwi6tqCoteiPAxXF9gIHHUclDqgQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCTdGhwRrvqOsPqi7q02ina1AMJTJ5dDBW_DjX-T9pvDgbV2ZtEJeU8oLhooYphj7_IjT9S-36wwbs96OPwKlr-juvEWDT2uFCln7HSiluyT-YkNW2_Ui4eMjkBZY_6W0M&csui=3
https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEA_itIT1168IT1168&cs=0&sca_esv=bcf121094a44e43b&q=Regolamento+%28UE%29+2023%2F915&sa=X&ved=2ahUKEwi6tqCoteiPAxXF9gIHHUclDqgQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCTdGhwRrvqOsPqi7q02ina1AMJTJ5dDBW_DjX-T9pvDgbV2ZtEJeU8oLhooYphj7_IjT9S-36wwbs96OPwKlr-juvEWDT2uFCln7HSiluyT-YkNW2_Ui4eMjkBZY_6W0M&csui=3
https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEA_itIT1168IT1168&cs=0&sca_esv=bcf121094a44e43b&q=Regolamento+%28UE%29+2023%2F915&sa=X&ved=2ahUKEwi6tqCoteiPAxXF9gIHHUclDqgQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCTdGhwRrvqOsPqi7q02ina1AMJTJ5dDBW_DjX-T9pvDgbV2ZtEJeU8oLhooYphj7_IjT9S-36wwbs96OPwKlr-juvEWDT2uFCln7HSiluyT-YkNW2_Ui4eMjkBZY_6W0M&csui=3


Areali di provenienza

Contaminanti chimici in carote piselli cavoli patate spinaci DA SURGELATI  

Bologna, Modena, Ferrara, Rimini, Forlì-Cesena, Ravenna

Foggia, Andria

Teramo, Pescara, L’Aquila

Campobasso

Ancona, Macerata

Verona, Rovigo

Mantova

Roma

Salerno, Napoli, Caserta
4 aziende coinvolte

5 matrici vegetali

94 campioni analizzati in totale

I Contaminanti chimici (Pb, Cd, As,) (94 x 3 = 282 campioni ) rientrano abbondantemente nei limiti previsti dal regolamento di 
riferimento  (Reg. (CE) n. 915 /2023).



Focus Qualità nutrizionale dei prodotti surgelati «Made in Italy»

Obiettivo:

Confronto delle caratteristiche dei vegetali surgelati con i medesimi prodotti 

freschi (stesso lotto di prodotto) allo scopo di evidenziare la capacità del 

processo di surgelazione rapida IQF ad Azoto Liquido di mantenere intatte 

le principali caratteristiche qualitative nutrizionali e nutraceutico funzionali 

nel tempo.

 

Valutazione dei cambiamenti a carico della composizione nutrizionale e dei 

composti bioattivi nelle due modalità di conservazione: refrigerazione e 

surgelazione.

PROGETTO 2: Capacità del processo di surgelazione rapida di conservare le caratteristiche qualitative, 

nutrizionali e funzionali dei prodotti vegetali surgelati (“long fresh”)  in confronto a identici prodotti 

refrigerati («fresh-stored»). 



OPERATIVITA’ PROGETTUALE:
• Creazione di piano sperimentale concordato tra AREA VEGETALI SSICA – UNIONFOOD e Industrie Surgelati 

I. 4 matrici di vegetali surgelati (Piselli, Fagiolini,Spinaci, Broccoli) 

II. 2 tecniche di conservazione ( IQF industriale e stoccaggio a - 20°C , Frigorifero domestico + 4°C)  

III. Studio delle caratteristiche nutrizionali e delle sostanze bioattive prima e dopo la surgelazione e studio di 
shelf-life ipotizzando una vita commerciale di 36 mesi in congelatore e in frigorifero per 10 gg.  

   

VS 



➢Progetto EU - HiStabJuice “Marie Curie Actions” INNOVAZIONE

TECNOLOGICA NEI SUCCHI DI FRUTTA -

HiStabJuice - Establishing a strong and lasting international training network for innovation in fruit juice industries: a 4D-

research approach for fruit juice processing:

Studio dell’Influenza dei trattamenti termici e non termici sulla qualità e sulla conservazione dei succhi di 

frutta e dei nettari  considerati nel progetto (Fragola, Amarena)

Obiettivi:

•Confrontare metodi di stabilizzazione convenzionali e innovativi (Convenzionale Termico, Ohmic, HPP, Pulsed Electric Field) 

applicando identici effetti sanificanti (uguali riduzioni  logaritmiche - 5 log) per  produrre succhi di fragola e amarena qualitativamente 

stabili nel tempo. (colore – att. Enzim.)  
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Progetto - HiStabJuice “Marie Curie Actions” UNIONE EUROPEA - INNOVAZIONE

TECNOLOGICA NEI SUCCHI DI FRUTTA -

Risultati ottenuti

1. Analisi comparativa su scala pilota con inattivazione microbica equivalente (5log)

2. Migliore ritenzione dei composti aromatici mediante metodi non termici

3. Aumento dei livelli di composti fenolici dopo il trattamento termico

4. Riscaldamento ohmico come promettente alternativa alla pastorizzazione tradizionale

5. Riduzione dei composti aromatici e fenolici durante lo stoccaggio 

Papers

• Effect of High-Pressure Processing on enzymatic activity for strawberries, sour cherries and red grapes. A. Moreno Barreto, G. Vignali and L. Sandei. Presented in the 7th

International Food Operations & Processing Simulation Workshop – Online – September 2021.  http://dx.doi.org/10.46354/i3m.2021.foodops.004 

• Comparing the impact of conventional and non-conventional processing technologies on water-soluble vitamins and color in strawberry nectar – a pilot scale study.  Hassan Zia a,b,*, 
Helen Murray c, Mikko Hofsommer a, Andres Moreno Barreto d, Darío Pavon-Vargas d,e, Alema Puzovic b, Astrid Gędas f, Sebastian Rincon g, Manfred Gossinger c, Ana Slatnar
b  - Food Chemistry 463 (2025) 141078 https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141078 

➢ https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066

http://dx.doi.org/10.46354/i3m.2021.foodops.004
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141078
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2025.118066


Perché i derivati industriali di pomodoro Italiani sono considerati i migliori al mondo ?

SSICA  e  le azioni progettuali svolte a favore degli Stakeholders della Filiera del Pomodoro da Industria

Derivati del «Made in Italy»: SICURI & SOSTENIBILI, TRACCIATI, BUONI e CHE FANNO BENE.

…NONOSTANTE IL CLIMATE CHANGE …. 
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Il Servizio Fitosanitario della Regione Emilia-Romagna, confermando la presenza di 
Ralstonia solanacearum durante l’attività di monitoraggio 2021, 2022 e 2023, ha 
concertato con  OI Pomodoro, ANICAV e SSICA una sperimentazione sugli impianti pilota 
SSICA (con analisi della batteriosi residua a cura di DIPROVES UNICATT). 

“CONTRASTO Ralstonia Solanacearum” 

PROGETTO Finanziato Regione Emilia Romagna - Servizio Fitosanitario

• SCOPO delle Sperimentazioni: ricerca di soluzioni applicabili attraverso specifiche 
azioni, per gestire al meglio la batteriosi da quarantena, cercando di tutelare sia la 
produzione agricola che la trasformazione industriale.

• La parte esecutiva è stata effettuata da:
 SSICA con la collaborazione di UNICATT PC, ANICAV E OI POMODORO DEL NORD 
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Schema impianto pilota di LAVAGGIO INGRESSO STABILIMENTO SSICA 



Background 
Alternaria, a common genus of fungi, contains numerous species that are both saprophytic on organic materials and pathogenic on many plants.

«Alternaria Toxins in Processed Tomatoes»  

STAKEHOLDERS: ANICAV/COFCOOP/AMITOM/ TOMATO EUROPE / WPTC
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April 2022  UE COMMISSION Indicative values

RECOMMENDATION (EU) 2022/553

ANNEX 

Indicative level for alternariol, alternariol monomethyl ether and tenuazonic acid in certain foods, based on the available

data in the EFSA database, above which investigations should be performed, on the factors leading to the presence of

Alternaria toxins or on the effect of food processing. The indicative levels are not food safety levels.



Development 
and validation 

of accurate 
analytical 
method 

Screening of the 

content of the 

main Alternaria 

mycotoxins 

(Tenuazoic acid, 

ALT e AME) in 

tomato 

derivatives 

Effects of 

industrial 

processing

on 

Alternaria 

mycotoxins

Tests of toxins 

diffusion in fresh 

tomatoes: from 

contaminated 

berry to nearby 

berries

Thermoresistance test

(in different tomato 

derivatives) 

Experimental design : 

Alternaria micotoxins in processing tomato products  



FRESH TOMATOES    
(300kg in BIN)  

 
Washing and sorting  

 ⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯  
Crushing (Hammer mill) 

 
 
Cold/Hot break treatment (heating - 65°C - 90°C)            

         
  

 
Refining step (0.8 mm)  

 
 

Tomato Juice  
 
 

Concentration (Scrub Surface - Temp. 50/ 55°C) 8/10° Brix Puree 
           
          
      Preheating (Hot filling) (>90°C)     
            

 
Sealing and Seaming (720 ml Glass Bottles) 
 
 
Pasteurisation (95°C 25 min.)   

   
 

     Storing (Shelf Stable at ambient °T)  

 

1)Sampling Fresh Tomatoes 

2 and 3) Sampling Cold and Hot 

Break Crushed Tomatoes   

4) Sampling Pomace   

5) Sampling Tomato Juice   

6) Sampling Tomato Puree (before Past.)   

7) Sampling Tomato Puree (after Past.)   

Production flow chart of tomato puree product for Alternaria trials . 

During  the main 

processing step were 

taken samples (5 

repetitions) for AOH, 

AME and TEA stability



Table 2. Assessment of TEA, AME, AOH during tomato puree production.  
 

Product 
Micotoxins (µg kg-1)*  

TEA AME AOH 

1) Fresh tomatoes  21±1 0.2±0.0 <0.1 

2) Cold break crushed 
tomatoes 

20±1 0.2±0.0 <0.1 

3) Hot break crushed 
tomatoes 

23±1 0.2±0.0 <0.1 

4) Tomato Pomace 46±2 n.d. <0.1 

5) Juice after refiner  62±6 1.6±0.1 <0.1 

6) Puree before  
pasteurization 

54±3  1.7 ±0.1 <0.1 

7) Puree after pasteurization 52±4 1.5±1.0 <0.1 

*Data were presented as mean values ± standard deviation. 

Behavior of Alternaria toxins during tomato puree processing at SSICA pilot scale

In Table 2 we confirmed the stability of the Alternaria toxins during the industrial processing operations. TEA
(52 µg kg-1) and-to a much lesser extent-AME (1,5 µg kg-1) were the toxins naturally occurring in the tomato
puree produced.



Considering the reference value for fresh fruits (4,5 °Bx) in the above case the final SSICA Tomato  puree 
the°Brix obtained was 9.0, so the Processing Factor was consequently:  9/4,5 = 2 

Definitely, the final data of the Alternaria toxins, measured in the puree samples obtained, 
taking into account the effect of food processing (concentration) were: 

(52/2 = 26 µg kg-1) for TEA and (1,5/2 = 0,75 µg kg-1) for AME. 

1) Puree after pasteurization 52±4 1.5±1.0 <0.1

Ref. 

PROCESSING FACTOR 



La metodica di riferimento SSICA si basa sull’analisi multi-elementare di macro e micro componenti minerali utilizzando la 

spettrometria di massa al plasma induttivamente accoppiato (ICP/MS), (“Food Control, 2015, 48, 96”; “Food Control 2018, 

93,211) che VA IMPLEMENTATA / AGGIORNATA E VALIDATA. 

Il progetto GEO DATA POM vuole tracciare e campionare (da 3 campagne CONSECUTIVE 2024-25-26) circa 1500 

campioni di pomodoro fresco conferito nelle industrie che provengono da campi italiani geo-referenziati  (provenienza 

accertata e riconosciuta grazie  ai certificati di consegna depositati durante le fasi di conferimento dei pomodori alle 

imprese di trasformazione che attestano con precisione la provenienza comunale dei campi coltivati)... 

SSICA ha da sempre condiviso con tutti gli “stakeholders” del settore, l’esigenza inderogabile di garantire l’Origine dei 

Derivati Industriali del Pomodoro “Made in Italy” sui mercati internazionali che riconoscono l’italianità come 

valore aggiunto da potenziare e difendere.

PROGETTO GEODATAPOM  - ORIGINE E AUTENTICITA’ DEL POMODORO MADE IN ITALY 



DISEGNO SPERIMENTALE
CAMPIONAMENTO CAMPAGNA 2024 e 2025:

Raccolta Di Circa 400/500 Campioni di pomodoro fresco Da Circa 25 Industrie (NORD-CENTRO-SUD ITALIA)

DETERMINAZIONE ANALITICHE PREVISTE 2025: 

Sperimentazione analitiche nel 2025 con l’uso di tecnica consolidata: 

- Spettrometria di massa al plasma accoppiato (ICP/MS E ICP/OES) 

Contemporaneamente i campioni saranno valutati con tecnica innovativa  

- Spettrometria di massa degli isotopi stabili (IRMS)

Su circa  il 50% dei campioni si proseguirà con l’analisi dei metaboliti organici con altre due tecniche analitiche  

- Cromatografia liquida abbinata a spettrometria di massa  (UHPLC/HRMS-Orbitrap)

 - Cromatografia gassosa abbinata a spettrometria di massa  (GC/HRMS- Orbitrap)  

 

FINALITA’: Applicare una corretta analisi statistica discriminante LDA e/o QDA che permetta di

costruire un Robusto Data Set analitico aggiornato, in grado di discriminare la provenienza geografica del pomodoro italiano da 

industria (con un grado di accuratezza > 95% o addirittura > del 99%), 

Il Comitato Scientifico SSICA ha stimato che circa 500 prelievi totali/ANNO (Nord, Centro e Sud Italia) siano statisticamente significativi.  

FONDAZIONE DI RICERCA



AGRITOMACTIVE: Valorization of AGRIcultural wastes from unripe green TOMatoes through the 
cascade extraction of bioACTIVE molecules with eco-friendly and sustainable technologies for 
applications in the agricultural, food, packaging and other non-food sector 

Agritech è l’hub nato per sviluppare nuove tecnologie al servizio di un’agricoltura più sostenibile. Lavoriamo 
sulla terra per difendere il futuro della Terra. Perchè cambiare è l’unico modo per crescere.

FONDAZIONE DI RICERCA

VALORIZZARE I SOTTOPRODOTTI DELLA FILIERA DEL POMODORO 



Questo progetto riguarda l'estrazione di molecole bioattive (Glicoalcaloidi, Polifenoli e Cutina) dai rifiuti agricoli ed industriali 

costituiti da pomodori verdi non maturi con tecniche di estrazione innovative e sostenibili (Ultrasuoni, ASE, Microonde, 

NADES).

FORMULAZIONE di bio-fitofarmaci naturali, ingredienti alimentari e per la formulazione di imballaggi «bio-based», 

infine, il residuo delle estrazioni viene studiato per possibili utlizzi  come biomassa che potrebbe essere sfruttata per la 

produzione di energia creando così un modello di economia circolare in agricoltura e aumentando la produzione 

agroalimentare sostenibile. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Unripe Green 

tomatoes 

Pulp 

Glicoalkaloids - 

Tomatine 

Polyphenols 

Biophytopharmaceutical 

Food product enriched 

with polyphenols 

Peels Cutin Bio-based coating 

Residual biomass Biogas and digestate 

production 
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Dissemination Activities 
✓ 2025, Scheda di presentazione del progetto inviata alle aziende contribuenti SSICA attraverso la newsletter 

istituzionale

✓  Procida (Italia): 8° Multidisciplinary Symposium on Circular Economy and Urban Mininig - SUM2025, The project
AGRITOMACTIVE: valorization of green unripe tomatoes through sustainable extraction of cutin for applications in
food packaging” 

✓ 2025, Zurigo (Svizzera) on line presentation: 2° World Congress on Recycling and Waste Management, Eco-
friendly extraction of cutin from unripe green tomatoes by using different ecological and sustainable technologies

✓ 2025, Pisa (Italia): 3° Conferenza sulla Green Chemistry and Sustainable Coatings – GreenChemCo, From the
green unripe tomatoes a sustainable bio-based coating for food packaging through the extraction of cutin with
eco-friendly technologies: a waste valorization example inside the AGRITOMACTIVE project 

✓ 2025, Pisa (Italia): 3° Conferenza sulla Green Chemistry and Sustainable Coatings – GreenChemCo, 
AGRITOMACTIVE: Valorization of AGRIcultural wastes from unripe green TOMatoes through the cascade extraction
of bioACTIVE molecules with eco-friendly and sustainable technologies for applications in the agricultural, food,
packaging and other non-food sector



I derivati VEGETALI… sono buoni… 
ma fanno anche bene? 
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TAKE HOME MESSAGES

The tomato is a real nutritional treasure , rich in 

vitamins, carotenoids and other components 

beneficial to our health, supporting the immune 

system and anti-tumor . 

Scientific studies have in fact shown how regular 

consumption of tomatoes has a protective effect 

against tumors , in particular ovarian and prostate 

cancer. 

Accompanying the regular consumption of 

tomatoes with a healthy diet, rich in fruit and 

vegetables, whole grains, legumes and fish, is the 

first step towards good prevention and a healthy 

lifestyle.

Some well known  advices
Did you know that cooking 
and seasoning with Extra 
Virgin Olive Oil allows for 

easier absorption of 
carotenoids, plant pigments 

that make our immune 
system stronger?
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DSM’s Fruitflow® – la prima soluzione naturale e scientificamente supportata al mondo per un flusso sanguigno sano, 

Con un'indicazione sulla salute ai sensi dell'articolo 13, paragrafo 5, approvata dalla Commissione europea sulla base di un parere positivo 

dell'EFSA.

 "Fruitflow® aiuta a mantenere la normale aggregazione piastrinica, che contribuisce a un flusso sanguigno sano".

Fruitflow® E’ direttamente ESTRATTO da CONCENTRATO DI POMODORO 

Fruitflow® è un concentrato di sostanze bioattive solubili in acqua, contenenti oltre 30 composti antiaggreganti piastrinici noti ed è adatta per 

l'uso negli integratori alimentari.

E' UN ESTRATTO CONCENTRATO DELLA COMPONENTE/FRAZIONE IDROFILA DEL CONCENTRATO DI 

POMODORO … ma è una pillola…

TOMATO FOUNDATION PROJECT: PRO-FLOW PROJECT



SSICA ha prodotto alcune tabelle 

calcolate con la valutazione delle 

quantità effettive di composti 

bioattivi potenzialmente introdotti 

con la dieta, ricalcolate in base alla 

specifica porzione, Porzione 

Quantificata per ogni categoria 

omogenea di prodotto.

Questi dati sono stati confrontati 

con quelli introdotti con un 

"integratore alimentare Fruitflow®" 

ricalcolato in base alle porzioni 

suggerite (3 pillole/giorno) 

Fruitflow® Paste Puree Others*

Bioactive molecules

3 Capsules

(3 grams)

1 tbsp.

(15 g)

1 cup

(125 g)

1 cup

(125g)

Cytidine 0.1 1.49 5.05 3.24

Uridine 0.27 2.52 6.20 4.41

Adenosine 0.78 2.65 9.68 6.01

Guanosine <0.01 1.66 8.77 3.87

Adenosine-5-monophospate 4.49 29.46 120.64 114.08

Salicylic acid 0.515 1.49 6.00 6.23

Protocatechuic acid <0.01 0.01 0.06 0.04

Caffeic acid 0.0015 0.03 0.07 0.07

Caffeic acid hexoses 0.0072 0.25 1.04 0.77

Chlorogenic acid 0.22 2.55 10.67 6.84

Neochlorogenic acid 0.097 1.24 3.99 2.94

p-coumaric acid <0.01 0.01 0.03 0.02

p-coumaric acid hexoses 0.018 0.11 0.62 0.37

p-coumaroylquinic acids <0.01 0.02 0.07 0.04

Ferulic acid hexoses <0.01 0.16 0.80 0.54

Quercetin <0.01 0.01 0.04 0.06

Rutin 0.06 1.78 8.39 4.73

Pentosyl rutin 0.004 0.84 4.62 1.87

Quercetin-3-glucosyl-rutinoside 0.022 0.13 0.66 0.42

kaempferol-3-rutinoside <0.01 0.02 0.12 0.06

Naringenin <0.01 0.59 2.39 1.64

Naringenin-7-glucoside 0.02 0.15 0.64 0.51 FONDAZIONE DI RICERCA



Fase 1 del PROGETTO  

La Fase 1 del Progetto si è conclusa;  I dati prodotti sono in grado di 

dimostrare scientificamente, la correlazione positiva tra consumo di 

pomodoro e miglioramento della salute umana, e anzi di aumentare il suo 

consumo consapevole pro capite a livello globale.      

Fase 2 del PROGETTO

Verifica della funzionalità dei prodotti esaminati attraverso test in vitro (test di 

simulazione del processo digestivo) e test in vivo (studi clinici) come richiesto dal 

gruppo di esperti scientifici NDA dell'EFSA.

La fase 2 del progetto sarà organizzata in collaborazione con tutti gli stakeholder 

del pomodoro a livello globale e con importanti Università e Centri Clinici  

Internazionali per organizzare uno studio clinico come indicato dal Panel NDA di 

EFSA 

Per Approfondire: 
Articolo scientifico pubblicato su: IJFSN 
International Journal of Food Science and Nutrition

https://doi.org/10.1080/09637486.2023.2270782
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SEDE DI PARMA

Viale Tanara, 31/a 43121 Parma (PR)

tel: +39 0521795257

https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-

6b33664/?originalSubdomain=it 
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CONTATTI

UNITA’ LOCALE  DI ANGRI
Via Nazionale 121/123 84012 Angri (SA)

tel: +39 0815133711

www.ssica.it info@ssica.it linkedin.com/company/ssica-fondazione-di-ricerca

DOTT. LUCA SANDEI      HEAD OF SCIENTIFIC AREA 

MATTEO DI ROCCO Senior RESEARCHER 
ROSARIA  FRAGNI  Senior RESEARCHER 
ROSANNA VITELLI  TECHNICAL RESEARCHER 
ALESSIA ALLODI  TECHNICAL RESEARCHER
VALENTINA FIAZZA  TECHNICAL RESEARCHER 

MARIATERESA RAPACCIUOLO Senior RESEARCHER
FRANCESCO DE SIO TECHNICAL RESEARCHER 
GERARDINA GALDI  TECHNICAL RESEARCHER
EMANUEL MAURO  TECHNICAL RESEARCHER 
GIUSI VARASANO  TECHNICAL RESEARCHER 
MARIA ILENIA SESSA TECHNICAL RESEARCHER  

STAFF AREA CONSERVE VEGETALI E POMODORO

https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-6b33664/?originalSubdomain=it
https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-6b33664/?originalSubdomain=it
https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-6b33664/?originalSubdomain=it
https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-6b33664/?originalSubdomain=it
https://www.linkedin.com/in/luca-sandei-6b33664/?originalSubdomain=it


GRAZIE PER

L’ATTENZIONE

luca.sandei@ssica.it 

SSICA vuole contribuire a mantenere elevati  gli 
Standard di Produzione, Controllo, Tracciabilità e 
Rintracciabilità per sostenere tutte le produzioni di 
Conserve Alimentari italiane di elevata qualità.

N.B. Export agroalimentare «Made in Italy» 2024: 
nuovo record a 69,1 miliardi di Euro

Fonte: Il Sole 24 Ore - Istat 
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