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AL ARSI

Termpn di bilanci per 1l
Dipartimento di Scienze
depli alimenti dell’Univer-
sitia di Udine. Dopo quindi-
cl anni ¢ attivita di via
Alarangoni, scmbra ormai
prossime il traslerimenio
nel noovi loeali messioa di-
sposizione daflatenen. Tn
pazzagmo che offre Vocca-
siane per riflettere sul per-
FOTEG ITLEADTESG @ Traceid-
re una diveziene per 11 lu-
Ll'l\'["(l.

E state in oceagione del
coenferimente del “Premio
Carle Leriel”, Uonorificen-
#a che il Ipartimenin ha
intiluito per rcordare un
votlegu, che ha svollo un
riula di primo pisnog nel
seltore della ricerca, € per
premiare la miglior tesi di
dottarato nazionale, che il
direltare del THal, Roberta
Zirgni, ha proscotate “La
riecrea di via Maranponi©.
L'na sintesi che disegna la
storia del dipartimente,
natonel 1992, che oeEl dopn
aver prodotin 630 teai di
laures e olure G lesi di dol-
toralo di ricerca, & atiiva-
mente impegnato in diver-
#e callaborazioni interna-
zional.

Tra i partner stranieri fi-
aurana 'Universila della
Calilorniz, ITostitute de la
Grasas v #ug Derivados di
Sevilla in Spagna, Mnstiln-
te of food research of
Norwich, della Giean Freta-
gna; ma anche gli Tstilati
di ricerea agroalimentare

francczl ¢ tedeschi, ¢ 1 la-
boratori svizzeri.

LU'na wetring intcrnazig-
nale su cui 2 spoendeno le
competenze del diparti-
mento frivlane, il secondo
corzo i1 oedine temporale
tondato in ltalia.

N dipartimento di Seien-
e degli alimentt & suddivi-
SO L CITMgLle 2eZionl, spevia-
lizzate in Tecnologie ali-
mentari. Analisi chimica dei
prodotti alimentari; Fisie
logia veterinaria e nulrizio-
ne, Indnstrie agraric, che
21 oceupana specificata-
menle delle teeniche agri-
cole tradizionali; e Micro-
hiologia.

“L'oblellive della nostra
allivita di pcerca — spiega
Zironi - & zaprattatio rivel-
ta alla vicerca delle qualita
alimeniari. con particolurs
allenzivne ad un miglivra-
mente sensibile della con-

Sopra, la vecchia
sedke di via Maran-
goni; a fianca: uno
dei laboratori.

dizione igenica e
della produzione
alimenkare. An-
che per guesto
abbiamo un forte
radicaments con
il territoric ¢ nel
eorsn degli anni
sime riusciti ad
inzerirei con specificl pro-
grarmmi di controlle in tut-
te le catene produttive dei
prodotdi lpicl lecali®

Fii nelle =pecifics i1 di-
parlimento provvede allo
studio del meccanismi lega-

T

efficacia degh antiosz2idan-
ti naturali; inoltre svolge
ricerche sulla caratterizza-
zione deoi mieli od é impe-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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La certmonia di consegna del Premio

“Lerici” & stata I'occasione per fare un

bilancio di 15 anni di attivita del

Dipartimento di scienze degli alimenti
del’Universita di Udine diretto da Roberto

Zironi, attento ai rapporti con il territorio e
coinvolto in ricerche internazionali.

gnate nell'armonizzazione
a Livello inlemazionale der
meloli di analisi deph oli
alimentari ¢ nclla messa a
punia di metodiche analiti
che finl per Panalisi degh
alimeniti.

Fer quanlo rignarda in-
vere le ricerche relalive
alla fiziologia vetorinaria ¢
alla nutrizicne. il diparti-
menlo & impegnalo da
lempo in un'analisi pun-
tuale della qualita dell’al-
levamento. responsabile in

prima battula della sucres
siva gqualitha del prodoite
che ne deriva.
Lattenzione e quindi vi-
volta allo studio del palri-
monic genetico di sapecie ad
alla valore biologico, alia
correluzione tra aszsett en-
docrini ¢ predvziend in ani-
matli di inleresse roolecni-
co, ma anche allo ztudie
dell'sfficienza viproduttivae
degli agsett] cndocrint ¢
inctabolicl dei goni corrcla-

i ai meceanismi fzialogici
in relazione ai proercsat do-
zali alla qualita del prodaot-
ti di origine animale.

Limpegno del diparti-

menio = concenira poi sul-
I'ottimizzazione delle filie-
ro produttive dei vind, con
un'altenzione particolare
rizervata appunto al mi-
plioramento delle praduzio-
ni enclopiche tipiche, & ai
proccssl d produzione deila
birrs.
Liobiettivo & quello di rag-
ginngere  una
miglinre carafto-
Azaiziane dei di-
stillatl. anche at-
traverso alke stu-
dio delle modali-
ta di distillazione
non COnVeNzio-
nale. L'analisi
prosegile  con
I'spprofondimen-
to delle fornnto-
gic volte alta di-
minuzione i ad-
ditivi e coadiu-
vanti nella filie-
ra cnologica ¢
alla correlozione
tra dati analilivi e sensoriali
degh alimenii.

HNuove (romliere sono
gquelle che rignardang le
ternolopic e 1 pracessi re.
iativi alla brazformazione
delie piante offcinali e alla
valortzzazione delle produ-
ziani bialegiche.

Urn'attenzione particolare
e rivolta allanalist miero-
biclogiea di alimenti ¢ be-
vande; all'individvazione di
antimicrobici naturali, allo

sviluppo di metodi malece-
lari per la rilevazsione di
micrerganimi.

Sewmpre allinsepna del
mighoraments del prodot-
to, it dipartiments 2tudia,
moaitors e migliors le e
nolegie i prodozione del
formaggi: della qualits del
cafle, delle varabili di pro-
cesso del derivati cerealico-
Ik, delle proprieta fogionst
degli ingredienti alimoenla-
. Ma zopraliulte analizza
gl effetti delle lecnalogie
cumbinate zulls conserva-
zione ¢ stabilitd degli ali-
menti.

“Allraverse appnnta-
mente aunwaje con il pre-
mic Leriel — ribadisce il
professor Zironi — vopliar
rendere pos e un tra-
sferimento ideale dellere-
dita morale di Carlu Lerici
alle future generazioni di
studenti o docentl, In par-
ticolare con gl interventi
che abbiamo ospitato giie-
stanne, grazie alla parte-
cipazione del professor 31-
chel Cllivan dell Universi-
th [rancese Pariz-Sod ¢
della prolessoressa Elena
Altading del Dipartimento
di Ingegneria industriale
dell'iniversitd di Parma,
abhiame voluto fare un'in-
cursione nel fatnrn per
vedere come le tecnalogie
alumentar: rendano pessi-
bilt lo proszime =fide del-
P'uwowoe wello spavio e
corme, anche le nanobeerno-
logie possano migliorare la
gualita ¢ la sicurezza degli
alimenti”,

1
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Caccia ai segreti
degli alimenti

CMARINELLA LIRSS

Tempo di bilanci per il
Dipartimento di Scienze
depli alimenti dellUniver-
sitda di Udine. Dopo quindi-
ci anni di attivita di via
Marangoni, sembra ormai
prossimoe il trasferimento
nei nuovi locali messi a di-
zposizione dall'ateneo. Un
paszaggio che offre 'occa-
sione pet riflettere sul per-
corso intrapresa e traccia-
re una direzione per il fiz-
turo.

E stato in ocecasione del
conferimento del “Premio
Carlo Lerici”, I'onorificen-
za che il Dipartimento ha
istituito per ricordare un
collega, che ha svolto un
ruola di primo pianoc nel
settore della ricerca, e per
premiare la mighor tesi di
dottorato nazionale, che il
direttore del Dial, Roberto
Zironi, ha presentato “La
ricerca di via Marangoni”.
Una sintesi che disegna la
storia del dipartimento,
nato nel 1992, che oggi dopo
aver prodotto 530 tesi di
laurea e oltre 60 tesi di dot-
torato di rieerca, & attiva-
mente impegnato in diver-
se coliaborazioni interna-
zionali.

Tra i partner stranieri fi-
gurano 'Universitad della
California, I'Tnstituto de la
Grasas y sus Derivados di
Sevilla in Spagna, 'Institu-
te of food research of
Norwich, della Gran Breta-
gna; ma anche gli Istituti
di ricerca agroalimentare

francesi e tedeschi, e i la-
boratori svizzeri.

Una vetrina internazio-
nale su cul si spendono le
competenze del diparti-
mento friulanoe, il secondo
corsc in ordine temporale
fondate in Italia.

Il dipartimento di Scien-
ze degli alimenti & suddivi-
80 in cingue sezioni, specia-
lizzate 1n Tecnologie ali-
mentari, Analisi chimica dei
prodettl alimentari; Fisio-
logia veterinaria e nutrizio-
ne; Industrie agrarie, che
§i occupano specificata-
mente delle tecniche agri-
cole tradizionali; e Micro-
biolcgia.

*L'obiettivo della nostra
attivita di ricerca — spiega
Zironi - & soprattutto rivol-
ta alla ricerca delle gualita
alimentari, con particolare
attenzione ad un migliora-
mento sensibile della con-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Sopra, la vecchia
sede di via Maran-
goni; a fianco: uno

dei laboratori.

dizione igienica e
della produzione
alimentare. An-
che per guesto
abbiamo un forte
radicamento con
il territorio e nel
corso degli anmi
slamo riusciti ad
ingerirci con specifici pro-
grammi di controllo in tut-
te le catene produttive dei
prodotti tipicl locall™

Piti nelle aspecifico il di-
partimentoe provvede allo
studio dei meccanismi lega-
1i all’'azione degli antiossi-
danti, analizzando la reale
efficacia degli antiossidan-
ti naturali: inoltre svolge
ricerche sulla caratterizza-
zione dei mieli ed & impe-
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La cerimonia di consegna del Premio
“Lerici” & stata I'occasione per fare un
bilancio di 15 anni di attivita del

Dipartimento di scienze degli alimenti
dell’Universita di Udine diretto da Roberto
Zironi, attento ai rapporti con il territorio e

coinvolto in ricerche internazionali.

gnato nell'armonizzazione
a livello internazionale dei
metodi di analisi degli oli
alimentari e nella messa a
punto di metodiche analiti-
che fini per I'analisi degli
alimenti.

Per quanto riguarda in-
vece le ricerche relative
alla fisiologia veterinaria e
alla nutrizicne, il diparti-
mente & impegnato da
tempo in un'analisi pun-
tuale della qualita dell'al-
levamento, responsabile in

prima battuta della succes-
siva qualita del praodotto
che ne deriva.
L'attenzione & quindi ¥i-
volta allo studio del patri-
monio genetico di specie ad
alto valore biologico, alla
correlazione tra assettl en-
docrini e produzioni in ami-
mali di interesse zootecni-
co; ma anche allo studio
dell'efficienza riproduttiva e
degli asgsetti endocrini &
metabolici dei geni correla-

{i ai meccanismi fisiologici
in rclazione ai processt le-
gati alla qualita dei prodot-
t1 di origine animale.

L'impegno del diparti-
mento a1 concentra poi sul-
I'ottimizzazione delle filie-
re produtiive del vini, con
un’attenzione particolare
riservata appunto al mi-
gliocramento delle produzio-
ni enologiche tipiche, e ai
processi d produzione deila
birra.

L’ohiettivo & quello di rag-
giungere una
migliore caratte-
rizzazione dei di-
stillati, anche at-
traverso allo stu-
dio delle modali-
ta di distillazione
non convenzio-
nale. L'analisi
prosegue con
lapprofondimen-
to delle tecnojo-
gie volte alla di-
minuzione di ad-
ditivi e coadiu-
vanti nella filie-
ra enologica e
alla correlazione
tra dati analitici e sensoriah
degh alimenti.

Nuove f{rontiere sono
quelle che riguardano le
tecnologie ¢ 1 processi re-
lativi alla trasformazione
delle piante officinali e alla
valonzzazione delle produ-
zioni biologiche.

Un’attenzione particolare
& rivolta allanalisi micro-
biologica di alimenti e be-
vande; allindividuazione di
antimicrobici naturali, allo

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

sviluppo di metodi moleco-
lari per la rilevazione di
microrganismi,

Sempre all'insegna del
miglioramentio del prodot-
to, il dipartimento studia,
monitora e migliora le tec-
nologie di produzione dei
formaggi; della qualita del
caffe, delle variahili di pro-
ceszo del derivati cerealico-
li, delle proprieta funzionali
degli ingredienti alimenta-
ri. Ma soprattutto analizza
gli effetti delle tecnologie
combinate sulla conserva-
zione e stahilita degli ali-
menti.

“Attraverso 'appunta-
mento annuale con il pre-
mic Lerici - ribadisce il
professor Zironi — vogliamo
rendere possibile un tra-
sferimento ideale dell’ere-
ditd morale di Carlo Lerict
alle future generazioni di
studenti e docenti. In par-
ticolare con gli interventi
che ahbiamo ospitato que-
st'anno, grazic alla parte-
cipaziene del professor Mi-
chel Ollivon dell'Universi-
ta francese Paris-Sud e
della professoressa Elena
Vittadini del Dipartimento
di Ingegneria industriale
dell’'universita di Parma,
abbiamo valuto fare un'in-
cursione nel futurc per
vedere come le tecnoclogie
alimentari rendano possi-
bili le prossime sfide del-
'uomo nello spazio e
come, anche le nanotecno-
logie possano migliorare la
qualita e la sicurezza degli
alimenti”™
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