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:03 ] A stretto contatto con la realta del territorio,

punta a valoriz

zare ¢ a rendere pitt conpetitivii prodott tipici siciliani

Le filiere dei prodotti Iattiero-caseari e da fo

" appresentd un eccellente
_T.esempio di Universita che
lavora a stretto contatto con
il territorio. Ha lobiettivo di
inerementare la competitivita
di alcune produzioni siciliane
tpiche, coinvolgendo la filiera
dei prodotti lattiero-caseari ¢
quella dei prodotti da forno.

Si chiama “Applicazione di
biotecnologie molecolari e
microrgantsmi protecnolo-
gici per la caratterizzazione

.e valorizzazione delle filiere

lattiero-casearia e prodotti da
forno di produzioni tipiche”
ed & un progetto finanziato
nelPambito del Pon Ricerca
& Competitivitd 2007-2013 e
portato avanti dall'Universita
degli Studi di Palermo, in qua-
Jita di partner capofila.

Partendo dalla constatazione
che i prodotti lattiero-casear
siciliani tipicl hanmo ‘spesso
difficolta a imporsi sui mer-
cati pazionali ¢ internazionali,
caratterizzati dalla crescente
diffusione di formaggi sogget-
4 a contraffazione, i gruppo
di ricerca del Dipartimento
Scienze ¢ Agrarie e Forestall
delTUniversita di Palermo,
guidato da Baldassare Porto-
Jano, ba messo a punto una
serie di tecnologie avanzate

nelPambito della microbio-
logia agraria ¢ industriale e
della biologia molecolare cbe
consentono di identificare i
modo inequivocabile, sulla
base di accurate analisi di ta-
boratorio - € non soltanto di
dati documentali - la razza da
cui proviene il prodotto, le ca-
ratteristiche organolettiche ¢
lorigine degli ingredienti.

La Vastedda della Valle del
Belice, il Ragusand, il Peco-
rino siciliano, il Caciocavallo
palermitano, sono solo alcune
delle produzioni sottoposte
ad analisi: “Lattivita di ricer-

" If progetto dellUniversita degli Studf di Palermo p

B

rno gl centro del progetto di ricerca de

ca- sottolinea Portolano - ha
previsto il prelievo di campio-
ni biologici da semilavorati
di produzione arjendale ¢ da
prodotti finiti, ¢ Teffettuazione
di analisi microbiologiche €

molecolari, a livello di Dna, .

al fine di ottenere dettagliate
informazioni che permetta-
no di certificare, in maniera
univoca e oggettiva, 1 legami
prodotto-territori.o, territo-
rio-razza e prodotto-razza,
fornendeo utili informazioni in
materia di sicurezza alimenta-
re e autenticity”

S tratta di up primo passo

urita a

increrentare la competitivita di aleune produziont siciliane tipiche

necessario per passare alla
fase operativa, quella in cui
le imprese partner bapmo i
compito di realizzare linee di
trasformazione dedicate alla
produzione di prodotti tipici,
anche a Dop, nel pieno rispet-
to degli standard qualitativi,
organolettici e putrizionali e
delle tradizioni casearic della
Regione.

Per quel che riguardala filiera
dei prodotti da forno, il pro-
getto ha puntato a “riscoprire”
le caratteristiche tipiche, non
soltanto aromatiche, di un
pane che — come la pagnotta
di Piana degli Albanesi — ave-

va subito negli ultimi anni un

calo delle richieste, a causa
defla perdita del suo carattere
di tipicita.

1 lavoro & partito dalla carat-
terizzazione microbiologica
delle farine locali, che sono
state campionate subito prima
del processo di fermentazio-
ne, allo scopo di fotografare
la popolazione microbica in
esse presente prima della tra-
sformazione in impasto. Le
farine sopo state trasformate

seguendo lantico metodo del-

1z fermentazione naturale, che
non solo avrebbe conferito al
pane un sapore “tradizionale’,
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Baldassare
Portolano,
responsabile
seientifico del
progetio finanziato
nellarmbito del
Pon Ricerca
e Competitivita
2007-2013 .

ma lavrebbe anche reso piu
digeribile. A questo punto, i
ceppi appartenenti al gruppo
dei batteri lattici, principali
responsabili del processo di
“levitazione naturale’, sono
stati isolati, caratterizzati a
livello genetico e sottopo-
sti a vari test tecnologici per
valutarne le performance.
Tra questi batteri sono stati
individuati alcuni ceppl ete-
rofermentanti, in grade non
soltanto di produrre acido lat-
tico, ma anche acido acetico €
anidride carbonica, caratteri-
stiche tipiche dei batterd utili
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| Dipartimento Scienze Agrarie e Forestali

per una lievitazione natarale
ottimale. Dopo la verifica dei
parametri chimico-fisici e
microbiologici, i pane otie-
nuto dallimpasto fermentato
naturalmente & stato messo in
produzione.

1l raggiungimento degli obiet-
tivi del progetto rappresenta,
dunque, i presupposto per
ipotizzare lingresso nella Gdo
di alcune pregjate produziont
tipiche siciliane, fino ad oggi.
ctichettate come di micchia
ed escluse dal circuito della
distribuzione nazionale e in-
ternazionale.
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OBIETTIV

7 Formaggi Fase di preparazione Preparazioni soluzioni df
pici degli SNF GENOTYPING ARRAYS (llurnina) per lavoro per analisi mofecolari su
Piattaforma lilumina

sicifiani genctipizzazione dei campioni df DNA ovino

della sperimentazione




