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Ricercatori friulani studiano

~ glialimenti destinati agli astronauti

%5

fir.gi.J - Missione spariale. Shuttle e navicelle
aspettano di essere lmboccati’ anche dai ricer-
catori friulani. L'Ateneo udinese, attraverso il
Dipartimento di Scienze degll aliment, vuole
buttarsi a capofitto nella sperimentazione del
cibo ideale con cui sostenere corpo ¢ spirito
degli scienziati che viaggiano nello spazio. Una
frontiera di ricerca che, seppure gii abbozzata
assicme all'Universitad di Parma, dovrebbe costi-
tulre un filone specifice. sccondo guanto ha la-
sciato mtendere 1l direttore del Dipartinients,
Roberto Zironi, a margine della cerimonia. a
palazzo Antopim, per 'assegnazione del premio
dedicato a Carlo Lerici, ung det primi fautori
delle reenologic alimentar: oltre

di acqua, di anuossidanti e fibra, ma devono
presentare caratteristiche speciali come il lento
rilascio di enerpia, il calcio bindisponibile. Tutto
questo, ovviamente, s1 otfiene attraverso Vindivi-
duazione di auove tecnologie di stabilizzazione,
che siano cioé dotate della quabta di durare a
lungo tempo senza alterare U profile chimico.
Daglisnack con i mirtilli alle tortillas funzionali:
<1 impegneremo anche in questo tipo di ricerca
di basc», fa capire il direttore, mentre clenca le
mnumerevoll aree dintervento accomunate tut-
te da un denominatore: Ja tradizione. In nome
della quale il Dipartimento, che il prossimo anno
s trasferira da via Marangoni at Rizzi, sta ap-

proiundendo le caratteristiche

che fra i fondatori del corso di —-- -
laurca in guosto settore,

Come nutrire 1 fuburl womini
dello spazio? Le ricette, si sa, van-
no provate @ migliorate, ma una
premessa irrinunciabile  sopra-
vanza  gualsiasi comdizione
~Guardare o impicghi Motur sen-
za mal rinnegare 1o tradizoenis.
Ed veeo che spuntano le classicis-
sime tortillas come possibile cle-
mente familiare Jdi nutriviene
nelfambicnte ostile dello spazio,
secotdo quanto pronosticato dalla
docente Elena Vittadini che, inquadrata ozgai a
Parma, ha lavorato con Jeguipe della Naza. 11
fubbrsognu degh sclenziati che noen 81 trovano
piu sulta Terra rickiede alimenti a lunga conser-
vazione. fino a due-tre annl, ed ¢ per yuesto che
51 sta studlande, assieme al Dipartumento di
Parma, un maccanismo Con Ui ricreare un pic-
colo sistema chiuso dove s fanno crescere gli
alimenti che poi vengono trasformati.

Magia? Na. §i tratta di un ipofetico sistema 1n
grado di auto-rigenerarsi. i sa che netlo spazio
non si sentono i saporl, eppure manglare si deve,
Che cosa? Pare che la scella cada adesso su
ment messicani e indiani. Vince letnico, pit
saporite. 51 devono sperimentare alimenti ricchi

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Nuove tecnologie

di stabilizzazione,

dotate della qualia
didurare alungo tempo
seia alterare o chimice

del caffe, dalla selezione alla tor-
refazione, senza tralasciare le
analisi sulla birra artigianale ¢
distillat ancorati territorialmen-
te. Sembrerehbe, aleggerla cosl
una ¢iida Jaociata alle multina-
Zonali e, i effetit, un po' o as-
aomighia.

- Intendiamo continuare ad oc-
cuparci della valorizzazione del-
la produzione binlogica, ¢ in quc-
sto senso facciamo parte di un
progetto curopen: maltre uno dey
campl A1 attivita riguarda lin-
centivazione ded prodotti d protezione naturale
degli alimenti-, spiega Zironi. Il che, tradatto,
sipnifica: modalita per usare meno conservanti e
affini. Sara perché ha toccato queste corde sen-
s5ibili del Dipartimento che gquestanne i premio
Lerici ¢ stato asscgnate a Nicolo Dossi che ha
elaborato un progetto di ricerca su «Metodiche
analitiche innovative per la determinazione di
additivi presentl in alimenti ¢ bevande analcoli-
che-. Esito: incoraggiante. Gli alimenti presi in
gsame ddal vincitore - ha spiegato il protagonista
stesso - non presentano sforamenti dei limiti di
fegge in vigore sui conservanti. Ma sarebbe me-
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glio ridurli. E anche su questa battaglia per la

buona salute I'Atenco di Udine si autocandida.
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