A nem nedvesedő (szuperhidrofób) felületek és a ketchup kapcsolata a modern anyagtudomány egyik legismertebb sikertörténete. A ketchup egy rendkívül sűrű, úgynevezett nem-newtoni folyadék, amely hajlamos rátapadni az üveg- vagy műanyag flakonok falára, jelentős élelmiszer-pazarlást okozva. Ezt a problémát forradalmi felületkezelési technológiákkal oldották meg.
A technológia működése
A hagyományos szuperhidrofób bevonatok parányi, mikroszkopikus méretű csúcsok és völgyek segítségével egy vékony légpárnát csapdába ejtenek a folyadék és a felület között (hasonlóan a léghokiasztalhoz), így a vízcseppek egyszerűen leperegnek róluk. 
A ketchup esetében azonban a sima légpárnás megoldás nem mindig működik tökéletesen a magas viszkozitás miatt. Emiatt fejlesztették ki a folyadékkal impregnált felületeket (Liquid-Impregnated Surfaces)
1. A flakon belső felületét először egy mikroszkopikusan érdes struktúrával látják el.
2. Erre egy rendkívül vékony rétegben egy speciális, csúszós kenőanyagot (lubrikánst) visznek fel, amely tartósan megül a völgyekben.
3. Ez a fix folyadékréteg megakadályozza, hogy a ketchup közvetlenül érintkezzen a flakon szilárd falával, így a szósz a gravitáció hatására maradéktalanul kicsúszik a flakonból.
A legismertebb megoldás: LiquiGlide
A leghíresebb áttörést az MIT (Massachusetts Institute of Technology) kutatói érték el a LiquiGlide nevű bevonattal.
· Élelmiszerbiztonság: Mivel a bevonat közvetlenül érintkezik az étellel, a fejlesztők kizárólag az FDA (Amerikai Élelmiszer- és Gyógyszerügyi Hivatal) által jóváhagyott, teljesen ehető és íztelen alapanyagokból állították össze a receptúrát.
· Környezeti haszon: A bevonat használatával a flakonokban maradó és kárba vesző élelmiszer mennyisége (ami akár a termék 15%-a is lehet) szinte nullára csökkenthető.
Egyéb alternatívák: Ehető bioviaszok
A LiquiGlide mellett a kutatók (például a Colorado State University munkatársai) természetes bioviaszokat (például méhviaszt és karnaubaviaszt) is sikeresen alkalmaznak szuperhidrofób bevonatként. Ezek a környezetbarát keverékek egyetlen permetezéssel felvihetők a csomagolás belső falára, és tökéletesen lepergetik a mézet, a szirupokat és a ketchupot is. 
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