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Le ultime frontiere della ricerca

g 4
1l gruppo di studio Giovani talenti impegnati tra chimica ed ecologia

MESSINA - Dipartimento Biomorf
Gli scarti agroalimentari
diventano risorse green

Le attivita del laboratorio
collegate a Sciencedlife,
spin off gia sul mercato

spremitura di agrumi” finanziato
dalla Raffineria di Milazzo - hanno
permessolosviluppo diun processo
tecnologico per produrre bio etano-

L

“scartati”:risorsagreen per
Fambiente e la salute. E

la di lavorare in un‘ottica di econo-
‘mia circolare per ridurre al minimo

Laboratorio chimica
delle fermentazioni e degli alimenti
del Dipartimento Biomorf dell'Uni-

ita dli Messi i

In laboratorio gli scarti sono pri-
‘ma analizzati da un punto di vi
chimico per caratterizzarne da vici-

SpinOf ico Scit Life SRL

mento trattati -

che offre consulenza alle aziende
dellindustria agroalimentare sicilia-
na) sta lavorando da alcuni anni con

i dal

inseriti in un bio reattore dove ven-
gono inoculati i microorganis
adatti per produrre le alternative. Il

inergia conladi-

un gruppo di ricerca,
prof. Nicola Cicero, (associato di chi-
mica degli alimenti), e dalla profssa
Teresa Gervasi, (aggregata di chimica
delle fermentazioni). L'attenzione &

una

rezione ricerca e innovazione del
gruppo ENI. Tra i sottoprodotti che
possono essere riutilizzati vi sono
anche gli scarti derivanti dalla lavo-

N7 8

Percorsi diversi Ciascuno
segue il suo progetto di studio

ipudes-
sere. sviinppam un processo per ia
produzione di probiotici, microor-
ganismi contenuti in prodotti come
yogurt o altre tipologie di latte fer-
mentato.

Un altro settore su cui opera il
gruppo di ricerca & quello dedicato
allo sviluppo del “cibo funzionale o
Functional Foods”, un settore in for-
te crescita su scala mondiale. Ambi-
tosu cuisisono concentrate le ricer-
che grazie a un progetto Pon del mi-
nistero dello Sviluppo economico
perlacreazione di cibi funzionali, di
cui ¢ responsabile scientifico il prof.
Nicola Cicero. Il fine & quello di svi-
luppare prodotti a base di carne di

pollo riformulata tenendo conto

volta messe in
elaborare prodottisemprepiligreene
sostenibili perl'ambiente.

11 gruppo di ricerca ¢ costituito
dai dottorandi e assegnisti di ricerca
Laura De Maria, Giovanna Lo Vec-
chio, Rita De Pasquale, Eleonora Di

categorie specifiche (bambini, don-
ne in gravidanza e anziani). £ stato
cosipossibile produrre hamburgere
altri prodotti a base di pollo, sosti-
tuendo in parte la carne con ingre-
dienti vegetali mediterranei arric-

iti i iminerali,acidi gras-

Salvo, Giovanni Vin-
cenzo Nava, Rossella Vadala e Am-
brogina Albergamo. Tutti giovani

si e vitamine, Una progettualita vol-
taa favorire la creazione di prodotti

impegnati nelle attivita
in cui ognuno segue una propria li-
nea di ricerca. In questo momento,

o 2
ze nutrizionali di una fetta pit am-
pia di consumatori della grande di-

ospite del anche un
gruppo di studenti della facolta di
Scienze gastronomiche dell Univer-
sita di Roma La Sapienza per un pe-

Lintento del giovane team di ri-
cerca messinese ¢ quello di conti-
Tnuare a investire su cio che puo tor-

11 “pastazzo” di agrumi ad esem-
pio (sottoprodotto dell'industria
agrumicola) diventaunaalternativa
green da sfruttare. Le attivita messe

utile e sostenibile per 'ambiente sia
in ambito energetico che nutraceu-
tico.

Il gruppo di ricerca

in po progetto
perla“valorizzazione delloscartoda
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