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Lateneo frulano in prima linea
nella valorizzazione dei prodotti. Cosi nascono

lo stracching e il pane frivlano

alorizzare il sn-
par fare locale.
Con questo spiris

to MUniversiti degli Stu-
di di Udine sta portande
nvanti numersal progit-
{1 per tutglare i prodotéi
tipaci, Oftre ai prodotti in
&, Vatenes friulane pun-
ta & valorizzare il know.
hever loeals & <1 metodo di
lavarn: in <tretfa comuni-
chzione con il territorio®,
Nascono quindi dalle esi-
Sfrux; del monds impron.
toriale, gli stimali per
CIUATE EIRET e ¢ pereer-
gl di riceren,
L'Universita di Udine &
coinvelta da anni nel.
la walorizzazione del-
le tipicita tonali. Ha
sviluppate eollaborazio-
ni fruttuoze con diversi
soggeltl territoriali, di-
ventands partner scienti-
fico & modteplics progott.
[ cul sono gid arnivati
impartanti risultats nei
mesi scorsi: dalla miti-
licoltura al pane, dalla
brovada alle stacching,
dalle gubane alla blave
di Mortean alla pitina.
Lu scorso maggo & na-
to 1l pane made in Friu-
1i Venexia Giulia dalla fi.
liera interprofessionale
frumento pane, costatuits
eon il coordinamente di
Lepacoop Fvg neliottics
di ereare valore appiun-
to per il comparto agro-
alimentare della regiana.
Dalla prima filera mter.
smfl:nﬁﬁn:te regionale
el Inttiers-cazearo & ay-

La tutela delle tipicita

L'ultimo progetto punta a dare impulso al settore ittico, attraverso lo studio dei mitili freschi

rivatn lo Stracchino Friu.
lang: un prodotio tipies,

di qualitd e controllato
in ogni fase: dalla forni-
tura di mangime agli al-
levator fino alla distri-
buzione dello stracching
nel punti vendita della
regione senza tralascinm
gh aspesti legati allinng.
varione nella produzione
¢ commercializzazione,

Il progetto Timotrac
(Teenologie innovali.
wve per la valarizzazione
dei prodotti della mollu-
schicoltura eon metodi-
che di trazformazione ¢
controllo) punta o dare
nuovo impulso al settore
00 regionale, alivaver
s0 lo studio di inmevati.

+i elstemi di conzervazio-
ne, di trattamento ¢ dj
confemione dei mitili fre-
schi, *Tl punto di forza -
ha spiegats il professor
Alessandr idon, co-
ordinatore del progetis -
& la rictrca mirata a un

rodotto di ottima gua.
itd. Stiamo effettuan-
do delle ricerche 5u un
tratiamentio termico che

ermette di manteners
@ propricta del prodat.

io pii a Jungo ibile.
Stinmo inolire iawrnr.dn
znl packaging, con comeo-
de confezioni per il con-
sumatore”.

“Abbiamo iniziato un
peroorso virtuoso con il
ferritorio — ha sottoline-

ato il docente del Dipar-
timento di Scienze degli
Alimenti — di valorizzs-
one dei prodotis tipia,
ma soprattutio di meto.
do, di commvolpimento del
territorio & di formazio-
ne”,

A questo proposito riear-

. diamb che Fateneo friula-

no fa parte del polo for-
mative agroalimentare
FV(;, Ia nucwa realid for-
muliva che opera in Re-
ginne nel settore Agroali-
mentare. La compagine,
che ha come capofila il
Cefap di Codroipa, & for-
mitls da Ene & Ferma-
ziome, lstituti Scolasti-
ci, Universitia, Imprese
e Centri di Ricerca.

-3° poste 54 6 enldi regi
' Theste (unoagire.it). = - -

sivo i milo euro per 3 anni desti-
-natn o 5 i di ricercg d-r-{rﬁﬂﬂﬂﬁ:rm'lh
i Seiense iche ¢ Biologicke delliatenen di

Udine I progetti affrontaone tematiche di rilieno
¢ frontiera della ricerea oncologica: dalla pene-

tica e fumori alle relazioni fro infiammaozio-

" na ¢ tumor, dal danne ol DVA alle definizione

el meccaniemi di chemip-resistensa nei tumeart
eerebrali e allo sviluppo di muovi approce te-
rapeutici. [l Dipartimento’ dell'atenco & pone,
per numers di progetti finansigti dall'Aire. ol
ali i Ficeroa, e

0 dal Cro df Avioro e dall EB-d.l._




