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SCIENZE DEGLI ALIMENTI

Surgelati a

Sviluppare un medello
matematico in grado di
prevedere in tempi rapidi
la vita commerciale dei
prodotti surgelati, con l'in-
tento di garantire al con-
sumatore prodotti sicuri e
di elevata qualita. E que-
sto Pobiettivo del proget-
to di ricerca al quale sta
lavorando il team del di-
partimento di Scienze de-
gli alimenti dell’universi-
ta di Udine coordinato da
Maria Cristina Nicoli. 11
progetto, gia in
fase avanzata,
rientra nell’ac-
cordo di colla-
borazione in
atto tra il dipar-
timento di

‘alimenti e il
Centre of excel-
lence of assem-
bled foods della
multinazionale

‘scadenza sicura

Un progetto in collaborazione con Unilever -

per i quali & fondamentale
prevedere il comportamen-
to durante le fasi di distri-
buzione e conservazione».
«La collaborazione con le
imprese — commenta il ret-
tore Cristiana Compagno —~
& uno dei punti di forza del-
l'universita di Udine. Il fat-
to che una multinazionale
come Unilever si avvalga
delle competenze scientifi-
che del nostro Ateneo € una

_prestigiosa conferma della

qualita della nostra ricerca
e del nostro si-
stema di trasfe-
rimento di tec-
nologie ¢ cono-
scenze al siste-
ma economico e
imprenditoria-
le».

Dalla collabo-
razione con Uni-
lever sono anche
nate interessan-
ti iniziative di-

Unilever di Ci- Maria Cristina Nicoli. dattiche rivolte

sterna di Lati-

na, che si occupa di ricer-
ca e sviluppo nel settore
dei piatti pronti, alimenti
surgelati e refrigerati per
tutte le aziende Unilever
nel mondo.

Il sistema messo a pun-
to dall’équipe udinese
«consente di stabilire con
precisione e in tempi mol-
to rapidi — spiega Nicoli,
docente di Tecnologie ali-
mentari all’ateneo friula-
no e responsabile del pro-
getto - Peffettiva durata
del prodotto surgelato».

In particolare, il model-
1o matematico sviluppato
consentira all’azienda di
monitorare con rigore il
comportamento dei propri
prodotti durante tutta la
loro permanenza nel ban-
co frigo. «I surgelati — pro-
segue Nicoli - sono siste-
mi di straordinaria com-

plessita dal punto di vista .

chimico e chimico-fisico,

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

agli studenti del
corso di laurea in Scienze

‘e tecnologie alimentari

«che hanno avuto la possi-
bilita — spiega Nicoli - di se-
guire seminari tenuti da
manager della multinazio-
nale e svolgere tirocini e
work experience in aziende
e centri di ricerca del grup-
po Unilever».

La collaborazione tra Ate-
nec e Unilever & ormai con-
solidata da anni. «Il dipar-
timento di Scienze degli ali-
menti — precisa Nicoli - con-
ta infatti una pluriennale
collaborazione con I'azien-
da su progetti di ricerca

inerenti problematiche di-

gviluppo di alimenti surge-
lati: una preziosa opportu-
nita per Udine che ha con-
sentito di investire in ricer-
ca e risorse umane, svilup-
pando competenze nel set-
tore degli alimenti surgela-
ti, uniche nel loro genere a
livello internazionale».
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