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DI ANDREA SETTEFONTI

seificazione di bufala

idrolizzate da utilizzare

in prodotti alimentari
innovativi. Ma anche shelf life
dei salumi, genetica per miglio-
rare la vite e alimentazione di
precisione dei bovini. Sono alcu-
ne delle otto tesi di laurea, su
158 analizzate, premiate da Le-
gacoop Agroalimentare con
duemila euro ciascuna in una ce-
rimonia alla presenza del sotto-
segretario all’agricoltura, Pa-
trizio Giacomo La Pietra. «I1
livello della ricerca italiana &
molto altoenon & un caso che al-
cuni di questi neolaureati siano
gia collocati al lavoro», spiega a
ItaliaOggi il presidente dei Le-
gacoop Agroalimentare, Cri-
stian Maretti.

A Greta Nicolini & andato il
premio Bonterre per aver trac-
ciato in modo olistico le trasfor-
mazioni dei salumi durante la
loro shelflife. La sperimentazio-
ne ha consentito a Salumifici
Gran Terre (Casa Modena,
Alcisa, Senfter ¢ Cavazzuti)
diidentificare con maggiore det-
taglio il TMC (Tempo Minimo
di Conservazione) di un prodot-
to. L’analisi delle filiere agroali-
mentari con metodologie mole-
colari & stata alla base del lavo-
rodiFederica Rizzitiello pre-
miato da Cantine Riuni-
te&Civ. In particolare si & sof-
fermata sul miglioramento ge-
netico della vite per la resisten-
za a determinate malattie fungi-
ne con un metodo efficace, gesti-
bile nel tempo e relativamente
economico; I'idea & di applicare

I e proteine del sierodi ca-

laricerca ai vitigni autoctoni ita-
liani. Il premio Granarolo & an-
dato a Ferdinando Cropano
per il lavoro sullTmpiego alter-

nativg delle nrateine del sierg di
navve Geue proveine GeL 8s1erg Qi

caseificazione del latte di bufa-
la. Ovvero trasformarlo da sotto-
prodotto altamente inquinante
a elemento con nutrienti essen-
ziali per I'uomo, come i peptidi
bioattivi, per la produzione di
latticini funzionali o di integra-
tori alimentari. Il premio Pro-
geo & stato assegnato a Jenny
Bongiovanni per la Precision

feeding, alimentazione animale
per animale con l'utilizzo della

NIRS (Near Infrared Reflectan-
ce Spectroscopy) per una valuta-
zione qualitativa delle razioni a
secco tipo Parmigiano Reg-
giano el’analisi della digeribili-
taper una pit precisa valutazio-
ne nutrizionale e ambientale. A
Nunzio Bellaveduta, per «Po-
litiche di creazione della quali-
ta e strategie di sviluppo del va-
lore dei prodotti ortofrutticoli
nella gdo» & stato assegnato il
premio San Lidano. La tesiha
cercato gli elementi-chiave per
creare valore e qualita, non solo
nel prodotto, ma anche nell'inte-
ra rete commerciale. Premiati
anche Serena Romeo («Il com-
portamento del consumatore
nella sfida al food waste: il caso
Too good to go»), Francesco
Russo («La tutela ambientale
mediante la costituzione di aree
naturali protette. La tutela di
aree marine») ¢ Elena Stocco
(«Strategie di marketing per ele-
vare amarcail Parmigiano Reg-
giano Dop»)
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