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“ aparbie e sogna-
trici, passo dopo
passo percorria-
mo lunghe di-

stanze”. Descrivono cosi il

loro percorso le due don-

ne alla guida di ELLEFREE
srl, azienda nata come
startup e oggi protagoni-
sta di uno dei settori piu in
crescita nel nostro paese,

il senza lattosio.

Nel 2016 Eleonora Zeni e

Maria Sole Facioni, dan-

no vita al primo e unico

Marchio di certificazione

Lfree® che identifica e dif-

ferenzia le referenze senza

lattosio o senza latte sullo
scaffale.

Il Marchio Lfree® si posi-

ziona in un mercato in cre-

scita, solo nell'ultimo anno

il segmento senza lattosio

ha registrato +6,7%. No-

nostante il trend positivo,
si moltiplicano i claims

“fuorvianti” sui prodotti,

che contribuiscono a ge-

nerare quindi confusione
nel consumatore intolle-
rante.

«Proprio in questo sce-

nario si inserisce il nostro

progetto di ricerca che ha

I'obiettivo di far chiarez-

za e di fornire univoche

informazioni sul quanti-
tativo di lattosio presente
nei formaggi DOP carat-
terizzati da stagionature
diverse — dichiara Facioni
— in particolare, lo studio
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si propone di incrementa-
re e diversificare I'offerta
dei prodotti caseari adat-
ti allalimentazione delle
persone latto-intolleranti.
Lo studio, recentemen-
te pubblicato sulla rivista
scientifica internazionale
Foods, si & focalizzato
sulla composizione dei
principali formaggi DOP.
Grazie alla collaborazione
con I'Universita di Pisa,
sono state ricercate ed
impiegate le tecniche ana-
litiche piu sensibili e spe-
cifiche (circa 140 analisi in
2 laboratori accreditati) in
grado di rilevare un resi-
duo di lattosio inferiore a
0,001%.

Tra i formaggi che hanno
superato tutte le prove,
spiccano Grana Padano,
Parmigiano Reggiano e
Pecorino Romano gia dal-
la loro prima stagionatura.
Si aggiungono alla lista
Brie, Taleggio, Fontina e

Pink Team ELLEFREE srl

Pecorino Toscano (stagio-
nato almeno 4 mesi).

«Questo lavoro di ricerca
rappresenta  un’innova-
zione nel settore food ri-
voluzionando il comparto
lattiero-caseario  adatto
alla dieta senza lattosio
— continua Facioni - final-
mente & possibile evitare
inutili restrizioni dietetiche
e riscoprire gusti ormai
abbandonati, oltre a met-
tere un punto alle fake

Marchio Lfree certifica
I'assenza di lattosio

enza lattosio nei formaggi DOP

news che circolano sul
tema».

Il Marchio Lfree® rappre-
senta quindi lo strumento
chiave dell’etichettatura
senza lattosio, lo confer-
mano le 20 aziende che
hanno scelto di valorizzare
con la certificazione piu di
300 prodotti.

«Grazie a questo studio
condotto dal nostro team
di R&D, & oggi possibi-
le entrare in un nuovo
mercato caseario, fatto
di eccellenze del Made
in ltaly, certificandone la
naturale assenza di lat-
tosio — conclude Zeni — il
nostro obiettivo & quello di
semplificare la spesa del
consumatore intollerante,
in Italia circa il 50% della
popolazione, comunican-
dogli 'idoneita dei prodotti
adatti alla propria esigen-
za alimentare».

Info: www.ellefree.com “%

Rivoluzgione
nel settore
lactose-free

Analizzati 25 formaggi
DOP che sono risultati
Naturally Lactose
Free, idonei quindi ad
essere certificati con
il Marchio Lfree®
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