SISTEMA

-
M l TA Pc_:vy fauba ‘7 Eﬂd:!:il:ul:;g:::ﬁr:in Italiana MHA

UNIVERSITA DI PARMA sl [1ieecional ot m s

IMPIEGO E POTENZIALITA
DELL'OXITEST PER LA
VALUTAZIONE DELLA
STABILITA OSSIDATIVA
DEGLI ALIMENTI

Il seminario intende approfondire I'impiego e le
potenzialita dell'Oxitest per la valutazione della stabilita

19 ossidativa degli alimenti. Si sottopone il campione ad
un ambiente ad alto stress ossidativo per valutare, in un
SETTEMBRE breve periodo di tempo, la resistenza all'ossidazione di

grassi e olii, assicurando risultati rappresentativi senza
un'estrazione preventiva dei grassi dal campione. Si

accelera cosi il processo di ossidazione dei lipidi per
@ ottenere informazioni ad alto valore aggiunto ai
16:30 ore laboratori di controllo qualita e ricerca e sviluppo per
NUMERO l'industria alimentare e mangimistica, cosmetica,
PARTECIPANTI farmaceutica e petrolchimica.
LIMITATO

Relatore

Prof.ssa Antenella Cavazza

Laurcata in Chimica e Tecnologia Formaocoutiche prosso
I'Universita di Messino @ Professore di Chimica analitica
| l.‘-l-ill‘.i.'rl;i-!::il'-,"'“-:- Universita di Parma

a riguardano in particolare: Sviluppo o
C atadi analitici innovativi da applicaro allo
scopo di cdratterizzazione e controllo della qualitd e
sleurezza di prodotti climentar(; Identificazione e
valutozione dello presenza di principi attivi in prodott
vagotali nei vari stadi di matdrazione, e in alimanti cor
proprieta nutraceutiche; Valutazione della shelf-life di
procotti alimentari; identificazione di possibll
contaminanti additivi ofo zostanze non intonzionalmonto
cggiunte (NIAS), in materiali plastici impiegati com
packaging e nei processl industriall per la praduzione di
aclimenti Verifica della loro eventuale migrazione in
prodotti alimentari posti a contatto con tali materiali




