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Cibo intelligente
Aziende e atenel
tracciano la strada

| Partiamo
dalle
esigenze
delle
aziende
e dei consu

malori per
sviluppare
nuovi
prodotti

icurezza del cibo, ali-
mentazione smart,
salute e sostenibilita:
sono questi i temi al
centro del progetto
diricerca «3S/4H Cibo intelli-
gente per un futuro sostenibi-
le», presentati dalla Rete in-
novativa regionale per l'ecosi-
stema salute e I'alimentazione
smart RIBES-Nest. Al proget-
to, durato 4 anni e realizzato
grazie a fondi europei, hanno
partecipato 14 aziende venete,
il CNR, le Universita di Pado-
va, Venezia, Verona e Trieste,
che fanno parte della «Rete
innovativa regionale», che
oggi & composta da nove isti-
tuzioni di ricerca e 46 aziende
(fatturato complessivo supe-
riore agli 8 miliardi, occupati
12 mila lavoratori).
«Partiamo dalle esigenze
delle aziende e dei consuma-
tori per sviluppare nuovi pro-
dotti e nuove soluzioni - spie-
ga il presidente, Mauro Fani
-. Operiamo per la corretta ali-
mentazione, la salute e il be-
nessere. Arriviamo fino ai
mercati internazionali, per
valorizzare queste innovazio-
ni attraverso le misure di so-
stegno regionale all’export.
Un esempio? Il bando per la

promozione internazionale
dedicato agli alimenti funzio-
nali, che stiamo portando
avanti in parallelo ai progetti
di ricerca e sviluppo».

Tra i risultati raggiunti, la

messa a punto di strumenti e
metodologie per la rilevazio-

ne rapida di micotossine, bat-
teri e contaminanti, oltre a un
focus su tecniche innovative
per assicurare la tracciabilita
delle materie prime agricole
che associano, sulla base di
particolari caratteristiche chi-
mico-fisiche del prodotto, la
rispettiva area geografica
d'origine. Spiega Lidia Arme-
lao, coordinatrice scientifica
di 35-4H: «Per quanto riguar-
dal’'ambito smart food, é stato
studiato il miglioramento
delle capacita nutritive di al-
cune tipologie di alimenti
che, grazie all'arricchimento
con estratti da piante officina-
li o0 con I'addizione di compo-
nenti come biomolecole e fi-
tocomplessi innovativi, ren-
dendo possibile l'individua-
zione di nuovi principi
nutritivi». C'¢ poi lo studio di
metodologie idonee per la ca-
ratterizzazione e la valorizza-

[

zione di sottoprodotti e scarti
derivanti da processi di pro-
duzione delle aziende, men-
tre la quarta direttrice di ricer-
ca ha studiato modelli speri-
mentali per valutare le poten-
zialita nutraceutiche degli
alimenti funzionali sul mi-
glioramento di alcuni proces-
si fisiologici.

Infine, nella direzione del-
Peconomia circolare, del be-
nessere animale e della valo-
rizzazione dei sottoprodotti
delle lavorazioni casearie, va
anche il progetto NIP, che ha
coinvolto 11 aziende e coope-
rative del settore lattiero-ca-
seario con le Universita di Pa-
dova, Verona ¢ il CNR. In que-
sto caso, i risultati sono stati
due brevetti depositati, pub-
blicazioni scientifiche, una
decina di protocolli innovativi
per la sicurezza dei prodotti e
lefficienza produttiva.
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