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DESCRIZIONE | DESCRIPTION

I film edibile individuato risponde in maniera ottimale agli obiettivi di prolungare la shelf-life dei tartufi
freschi, in particolare di quelli cosiddetti “bianchi” dotati di uno strato esterno (“peridio™) sottile, poco
protettivo, e costituito dal cellule poco melanizzate. Tutti i parametri di valutazione presi in considerazio-
ne si sono mantenuti inalterati in maniera fortemente significativa, dimostrando I’efficacia del film edibile
sul mantenimento della vitalita dei tartufi freschi. L’applicazione del prodotto sugli ascocarpi permette il
prolungamento della conservazione per un tempo doppio rispetto ad ascocarpi non trattati, aumentando i
tempi di commerciabilita.

The identified edible film well meets the aim to extend the shelf life of fresh truffles, particularly the so-
called "white truffles”, showing an outer layer ("'peridot"), which is thin, poorly protective and consists of
cells with low melanin content. All criteria defined for the evaluation have remained unchanged in highly
significant way and, maintaining the vitality of fresh truffles, they have demonstrated the effectiveness of
the edible film. Compared to untreated Ascocarp, the edible film application on the surface of the

Ascocarp doubles its shelf life and increases the time of merchantability.




