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Le tecnologie e le biotecnologie dei cereali sono
sicuramente fra le tecnologie piu antiche sviluppate. I
frumento vestito (farro) e lI'orzo sono stati, infatti tra le
prime specie coltivate dal’'uomo che per la trasformazione
e l'utilizzazione della granella ha sviluppato le prime
(bio)tecnologie alimentari tuttora ampiamente utilizzate
qguali la sbramatura, macinazione/classificazione e la
produzione di prodotti fermentati (pane e birra).
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IMPORTANZA DEI CEREALI NELL’ALIMENTAZIONE

Ripartizione dell’assunzione di cereali nel mondo

Assunzione pro-capite (anno 2009)

kcal/kcal  Proteine/die Proteine/
proteine

Cereali kg/anno kcal/die :
g totali® (%) (9) totali® (%)

Frumento @ 532 16,2 @
RisO (533) 536 (189) 10,1 (12,7)

Orzo 0,9 7 0,2 0,2 0,2
Mais 17,1 141 5,0 3,4 4,3
Segale 0,9 6 0,2 0,2 0,2
Avena 0,5 3 0,1 0,1 0,1
Miglio 3,3 27 0,9 0,7 0,9
Sorgo 3,8 32 1,1 1,0 1,3
Altri cereali 0,9 7 0,2 0,2 0,2

Cerealitotali  (146.7) 1291 @ 321 (40,3

Elaborazioni da Fonti FAO e IGC (International Grain Council)
akcal totali procapite die= 2831
bProteine totali procapite die=79,3



Ripartizione dell’assunzione di cereali in Italia

Assunzione pro-capite (anno 2009)

kcal/kcal ~ Proteine/die Proteine/
proteine

Cereali kg/anno kcal/die :
J totali® (%) (9) totali® (%)

Frumento @ 1024 @ 32,2 @
Riso @ 61 @ 1,2 @

Orzo 0,4 2 0,0 0,1 0,1
Mais 4,0 31 0,8 0,7 0,6
Segale 0,1 1 0,0 0,0 0,0
Avena 0,3 1 0,0 0,1 0,1
Miglio - - - - -

Sorgo - - - - -

Altri cereali 0,1 1 0,0 0,0 0,0

Cerealitotali  (155,0) 1121 @ 34.4 @

Elaborazioni da Fonti FAO e ISTAT
akcal totali procapite die= 3627
bProteine totali procapite die=111,5



La cariosside dei
cereali € un sistema
eterogeneo
(composizione e
distribuzione dei
nutrienti) e versatile
che ben si adatta
alle evoluzioni
tecnologiche
Indirizzate dalle
nuove esigenze o
mode nutrizionali,
salutistiche,
ambientali ecc.
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Composizione % della cariosside di frumento e delle relative
frazioni anatomiche

cari(())/soside Acrg:’%(c))i?jljal:in Proteine Lipidi alirlrzllet)giare Minerali
Pericarpo 8.0 14-16 10-14 1-3 60-74 3-5
Strato aleuronico 7.0 10-14 29-35 7-9 35-41 5-15
Germe 3.5 19-21 36-40 13-17 20-24 4-6
Endosperma 81.5 80-85 8-14 2-3 1-3 0.5-1.5
Cariosside 100 64-72 12-16 1.5-2.5 9-13 1.5-2.5
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Oligo-

Saccharides
Prebiotic
| Dietary fibre |
Improved glucose Phytate
and lipid Antioxidant

metabolism

<
i i Phytosterols
Phenolic acids
Antioxidants — Cholest.eroi-
lowering

Synergistic

Magnesium, alfacis
chromium
Improved insulin
sensitivity '
Alkylrecorcinols
Antioxidants
Folate 4

Choline, betaine
Methyl donors

Lignans
- ' Phytoestrogens
Tocopherols & - ;
trienols
Antioxidants,
reduce LDL

oxidation

Composti con attivita
biologica presenti nella
cariosside dei cereali

Beneficial physiological
. >  effects assisting in
health maintenance



TECNOLOGIE DI FRAZIONAMENTO E RICOMBINAZIONE
PER LA PRODUZIONE DI SFARINATI E PRODOTTI FINITI

Le tecnologie di frazionamento e ricombinazione (nate con i cereali
— Mmacinazione/setacciatura) ulteriormente affinate e modificate
permettono di *“valorizzare” e rendere sempre attuale I’utilizzazione e la

trasformazione dei cerealli.

Il sistema di frazionamento e ricombinazione consiste nel suddividere il processo
produttivo in un primo stadio in cui la granella viene frazionata in sfarinati ed in un
secondo stadio in cui gli sfarinati vengono miscelati per ottenere bilanciate
formulazioni per la produzione di alimenti di seconda trasformazione (pane, pasta,
prodotti da forno, cereali da colazione, snack, birra).

Questo modello tecnologico e alla base dello sviluppo delle tecnologie moderne
di produzione degli ingredienti alimentari (consente di evitare la fortificazione) e
della tendenza alla loro differenziazione per ottenerne specifiche ed esaltate
proprieta reologiche e funzionali.



TECNOLOGIA DI FRAZIONAMENTO DELLA CARIOSSIDE DI GRANO
PER SUCCESSIVI PASSAGGI DI PERLATURA/ABRASIONE

Cariosside Pericarpo

Crusca di grano

Niarinato di crusca di gﬁv

|
:

@
Endosperma amilifero
(Farina raffinata) Strato aleuronico e
germe

(farina di aleurone)



| CEREALI SONO ALIMENTI CHE SI PRESTANO
ALLA “"FUNZIONALIZZAZIONE"

» Gli ingredienti a base di cereali hanno una interessante composizione
dietetico-nutrizionale (composti bioattivi) e presentano elevata attitudine
alla trasformazione/manipolazione tecnologica;

» | prodotti finiti entrano ampiamente e frequentemente nella nostra
dieta;

» Incontrano il favore del consumatore per facilita e semplicita d'uso
relativamente alle operazioni di manipolazione, trasporto, conservazione,

» Per i suddetti motivi tali alimenti si prestano perfettamente ad essere
utilizzati per veicolare composti/sostanze con proprieta bioattive e
dietetiche e materie prime non convenzionali.



ALIMENTI FUNZIONALLI
(Consensus document, FUFOSE-Functional Food
Science in Europe)

U In aggiunta agli adeguati effetti nutrizionali, esplica
effetti benefici sulle funzioni dell’organismo, che possono
migliorare il benessere e la salute o ridurre il rischio di
malattie

| suoi effetti sono riconosciuti/accertati dalla comunita
sclentifica

 Esercita la sua funzione nelle quantita normalmente
previste da una dieta equilibrata

4 E’ un alimento, non una pillola, una capsula, o un
Integratore alimentare

Nutrizione adeguata ———>  Nutrizione ottimale



MOTIVI DELL’AFFERMAZIONE DEGLI ALIMENTI FUNZIONALI

1 L’'evidenza scientifica sul ruolo centrale giocato da fattori nutritivi nel
mantenere gli standard salutistici e nel prevenire malattie

2 Evoluzione della percezione di alimento come solo nutrimento ad alimento
come nutrimento/promotore di benessere/salute

3 Inversione della filiera; FROM CONSUMER TO RAW MATERIAL

4 Esistenza di una normativa specifica sugli alimenti funzionali anche in
Europa (Reg CE n. 1924/2006- Reg UE n. 432/2012)

5 Necessita di alimenti tagliati su misura “TAILOR MADE FOODS”

The creation of tailor-made food products
that entalil consumer preferences,
acceptance and nutritional needs will be the
governing  concept of future food
manufacture.




SEGMENTAZIONE DEL MERCATO DEGLI
ALIMENTI FUNZIONALI PER TIPO DI PRODOTTO

Bevande per gli @tti dolci@

sportivi
Bevande 6%

4%
Cereali da co@
11%
Cereali e prodotti da forno
Latte e derivati 65% 10%




MERCATO DEGLI ALIMENTI FUNZIONALI (US$m)
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PROFLODELLE AENDE RSPETTO A RSULTATI CLOBALI DELL NNOVAZIONE

Major innovators: 34%

Process Product
major major
innovation innovation:
20% 23%
Both:

12%

last three
years

Improvers who did not
introduced major innovations:
2%

Fonte: 554 "SMEs-NET" it
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FATTURATO PER PRODOTTO 2011 VALORI IN MLD€

MId € %
Tradizionale classico 81,28 64
Tradizionale evoluto 22,86 18
Denominazioni protette (DOP, IGP) 10,16 8
Nuovi prodotti 11,43 9
Biologico 1,27 1
Totale (di cui 23 MId di export) 127 100

18%

8%

9%

B Tradizionale classico B Tradizionale evoluto
@ Denominazioni protette (DOP, IGP) O Nuovi prodotti
O Biologico

Fonte: Elaborazioni e Stime Centro Studi Federalimentare 2011



DIFFERENTI APPROCCI
TECNOLOGICO-NUTRIZIONALI PER IMPLEMENTARE
L’ASSUNZIONE DI COMPOSTI BIOATTIVI

miglioramento della dieta (piramide alimentare)

arricchimento naturale (ingredienti) ‘

fortificazione (volontaria/obbligatoria)

supplementazione

degli alimenti




APPROCCIO SOSTENIBILE PER LA

REALIZZAZIONE DI FUNCTIONAL FOODS

Bilanciate
Carmulazioni
Utilizzo di materie
prime arricchite per
via fisica

Tecnologie di

trasformazione o
Accettabilita

appropriate sensoriale
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ESSENTIALS FOR THE SUCCESSFUL MARKETING OF
FUNCTIONAL FOODS

Taste, texture

aesthetics ~ Convenience

Food or ingredient with :
specific health Food habits,
benefit. cultural differences




INTERAZIONE FRA COMPETENZE PROFESSIONALI
LO SVILUPPO DI FUNCTIONAL FOODS

Markers fisiologici !
Meccanismi patogenetici

__________________________________________

PER

Nutrizionista

Diritto
mentare

Esperto di
marketing

mercato




ALIMENTI FUNZIONALI E CEREALI
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a base
di beta-glucani

Linea 1 Linea 2
N O N
Valorizzazione Prodotti fermentati
del farro con impasto acido
AN J

\-

AV AN

\

2 0

Composti bioattivi
daingredienti non
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Linea l

4 )

Valorizzazione CARATTERIZZAZIONE E VALORIZZAZIONE DEL FARRO
del farro DICOCCO E SPELTA

- /

EVOLUZIONE DEI FRUMENTI

Ploidia e Genomi (n=14;AA) : (2n=28; AABB) (2n=42; AABB DD)
(Svgtli;?)’ATICI T. boeoticum T. dicoccoides Ae. squarrosa
¢ Domesticazione ¢ Domesticazione ‘ Ibridazione
ge?ﬁIE)TIVATI T. monococcum T. dicoccon __L T. spelta
¢ Domesticazione ¢
COLTIVATI T. turgidum T. aestivum

(svestiti)

¢ Domesticazione ecc.

COLTIVATI T. durum
(svestiti)

€CC.




Attivita

» Caratterizzazione di differenti genotipi di farro presenti in
Europa, Italia e in Molise

» Valutazione delle performance agronomiche e studio della
resistenza alle malattie

» Caratterizzazione chimico nutrizionale
» Valutazione dell’attitudine alla trasformazione degli sfarinati
» Sviluppo di tecnologie di trasformazione appropriate

» Sviluppo di prodotti ad alta valenza nutrizionale



Progetto POM B13 - Il Farro dicocco, una colturada
recuperare per una agricoltura sostenibile: valorizzazione
varietale e dei prodotti trasformati per 'alimentazione umana

servizi di
sviluppo per
l'agnicoltura
b ¥ e T Vo

memasnnss]  PRODOTTI TRADIZIONALI ED INNOVATIVI A BASE DI

FARRO DICOCCO

Prodotti innovativi

Farro parboiled

Farro vestito Farro vestito parboilizzato Farro parboilizzato Farro parboilizzato decorticato e
decorticato brillato

%«. ke
Fiocchi di farro Fiocchi di farro (farina
(farina) integrale)

Snack

DICOCCO DICOCCO TENERO
Pane

_T. DURUM

T. DICOCCUM

T. SPELTA

Biscotti

Pasta



PREDISPOSIZIONE DEL DISCIPLINARE PER IL RICONOSCIMENTO DEL
FARRO DICOCCO MOLISE DOP/IGP

FARRO

ot MONTELEONE @R, _
D1 SPOLETO [ St
DOP errd

DOP/IGP




Linea 2

SVILUPPO DI PRODOTTI FERMENTATI CON IMPASTO
ACIDO (SOURDOUGH) E CEREALI INTEGRALI

IMPASTO ACIDO

“Un prodotto ottenuto dalla
fermentazione spontanea di un
Impasto composto da farina di

frumento e acqua, nel quale sono
presenti microrganismi di specie
diverse”




ECOSISTEMA DI
MICRORGANISMI CHE
COABITANO
NELL'IMPASTO ACIDO

HHEER

Piu di 50 specie di batteri lattici
(appartenenti al genere Lactobacillus)

Piu di 20 specie di lieviti
(appartenenti ai generi Saccharomyces, Candida)




ATTIVITA’ 2a: Selezione e formulazione di colture starter selezionate

| contributi scientifici hanno permesso di acquisire
un’approfondita conoscenza delle caratteristiche microbiologiche
degli impasti acidi e di individuare il ruolo e I'importanza dei
microrganismi che insediano [I'impasto acido. Obiettivo
fondamentale della ricerca € stato quello di selezionare e
formulare starter microbici per la panificazione, integrando le
diverse potenzialita delle risorse microbiche e innovando le
produzioni tipiche nel rispetto della tradizione (esempio di
prodotto tradizionale evoluto)

World J Microbiol Biotechnol (2011) 27:237-244 ; .
DO 10.1007/511274-010-0448-x Annals of Microbiology, 55 (1) 17-22 (2005)

ORIGINAL PAPER

Identification of lactobacilli isolated in traditional ripe wheat Exploration of lactic acid bacteria ecosystem of sourdoughs

sourdoughs by using molecular methods from the Molise region

Anai Rele - Teaand I Retn - Marsntomietta Socel Anna REALE, Patrizio TREMONTE, Mariantonietta SUCCI, Elena SORRENTINO, Raffaele COPPOLA*
Patrizio Tremonte « Raffacle Coppola -

Elena Sorrentino DISTAAM, Universita degli Studi del Molise, Via De Sanctis, 86100 Campobasso, Italy



IMPASTO ACIDO E SFARINATI INTEGRALI

Concetto di “whole grain” come “natural functional food”

DEFINIZIONE DI CEREALE INTEGRALE

“I cereale Integrale comprende le cariossidi Intere,
macinate, frantumate o fioccate, |1 cui componenti principali
- 'endosperma amilaceo, il germe e la crusca - sono
presenti nelle stesse proporzioni della cariosside intatta”



Multiple
| ﬂ:-. vitamins
" FOR MOST

Red meat
and butter
LUSE SPARINGLY

" White rice, white bread,
‘*a-i potatoes, pasta and sweets

. ﬁHE SPARINGLY

iR St Alcohol in
Dairy or moderation
calcium supplement % @ LIMLESS
1TO 2 SERVINGS

CONTRAINDICATED

Fish, poultry and eggs
l} T0 2 SERVINGS

Huts and legumes
1 TO 3 SERVINGS

Vegetables ' - Fruit
IN ABUNDANCE : . 27T0 3SERVINGS
Plant oils [olive,
Whole grain

foods
AT MOST
MEALS

canola, soy, corn,
sunflower, peanut
and other

. vegetable oils)
Daflyexercise and weight contral i::;ﬂﬂ

outlined by the au'l_h-nrs distinguishes between hnilthg and unhaalthg
types of fat and carbohydrates. Fruits and vegetables are still
recommended, but the consumption of dairy products should be limited.



ATTIVITA’ 2b: Impasto acido e cereali integrali

La complessa flora microbica e il patrimonio enzimatico presenti nellimpasto
acido (in questo caso filanasi e fitasi) consentono:

1) la depolimerizzazione della frazione della fibra alimentare (arabinoxilani) che
ostacola la formazione del reticolo proteico nell'impasto e quindi I'ottenimento di
un prodotto finito soffice e alveolato,

i) la degradazione del fitato a composti che non solo non interferiscono con la
biodisponibilita dei minerali ma addirittura presentano proprieta salutistiche. Gli
studi realizzati con innovativi metodi di indagine (RMN, HPAEC-PAD) hanno
dimostrato che la tecnologia di produzione che utilizza I'impasto acido e adatta
per ottenere prodotti finiti con migliori biodisponibilita di elementi minerali, con un
piu alto contenuto di composti bioattivi e con eccellenti proprieta sensoriali.

Reale A., Mannina L., Tremonte P., Sobolev A.P., Succi M., Sorrentino E., Coppola R. 2004.
Phytate degradation by lactic acid bacteria and yeasts during the wholemeal dough
fermentation: a 31P NMR study. Journal of Agricultural and Food Chemistry 52: 6300-6305.

Messia M.C., Fanelli M., Reale A., Maiuro L., Trivisonno M.C., Cubadda R., Marconi E. 2011.
Effetto della prefermentazione di crusca sugli aspetti tecnologici e qualitativi del pane. Atti 8°
Convegno AISTEC, Aci Castello (Catania) 11-13 maggio 2011, pp. 77-80.



Linea 3

a Y
A'imenthunziona'i SVILUPPO DI ALIMENTI FUNZIONALI A BASE DI
a pbase
di beta-glucani BETA-GLUCANI (I SUPERSPAGHETTI)
\ J

| beta-glucani sono dal punto di vista chimico dei polisaccaridi formati da
catene lineari di unita di glucosio legate con legame glucosidico 3-1-3 e (3-1-4.

Rappresentano circa il 70% dei componenti della parete delle cellule
dell'aleurone e dell’endosperma amilifero dell’orzo e dell’avena.

B-glucani nelle pareti cellulari
dell’aleurone, sub-aleurone ed Cellule dell’endosperma B-glucani nelle pareti

endosperma amilifero dell’endosperma

Effetti fisiologici: sul metabolismo lipidico (ipocolesterolemizzante),
sul metabolismo glucidico (riduzione indice glicemico)



TECNOLOGIE DI FRAZIONAMENTO PER LA
SEPARAZIONE/ARRICHIMENTO DI - GLUCANI

<+~ MACINAZIONE E SETACCIATURA

< PERLATURA/ABRASIONE

» CLASSIFICAZIONE AD ARIA

Le materie prime/ingredienti che si ottengono con queste tecniche sono
dal punto di vista della sicurezza d'uso e della qualita (percepita dal
consumatore) notevolmente superiori a quelli ottenuti con
metodi/processi chimici.



DIAGRAMMA DI CLASSIFICAZIONE AD ARIAUTILIZZATO PER LA
PRODUZIONE DI SFARINATI D’ORZO ARRICCHITI IN B-GLUCANI

)IRZO VESTIT

Decorti

cazione

Macinazione in mulino a martelli

Farina

d’orzo

B-glucani: 5,5 g/100g

Micronizzazione

Classificazi

one ad aria

FRAZIONE GROSSA
resa: 40%

B-glucani: 11,2 g/100g

Produzione di alimenti
funzionali

FRAZIONE FINE
resa: 60%

B-glucani: 2,1 g/100g

Produzione di birra

- Industria mangimistica



ACCORGIMENTI PER LA PRODUZIONE DI ALIMENTI AD ALTO
TENORE IN B-GLUCANI UTILIZZANDO MATERIE PRIME NON
CONVENZIONALI (ORZO)

Tecnologie innovative
o modificazioni di

Appropriate
formulazioni

tecnologie
convenzionali




DA ALIMENTO A DIETA FUNZIONALE

Si deve passare da un concetto di singolo alimento funzionale a quello di dieta
funzionale con l'assunzione di differenti tipologie di alimenti caratterizzate da

significative quantita di composti bioattivi

PASTA
50% frazione d’orzo arricchita
(B-glucani: 5,2 g/100q9)

ORZO PERLATO
(B-glucani: 8,5 g/1009)
porzione 50q: 4,259 B-glucani

porzione 80 g: 4,16 g B-aglucani

BISCOTTI FIOCCHI D'ORZO
70% frazione d’orzo arricchita 40% frazione d’orzo arricchita
(B-glucani: 5,2 g/100q) (B-glucani: 4,4 g/100q9)
porzione 30 g: 1,569 B-glucani porzione 30g: 1,32 g B-glucani

PANE
50% frazione d’orzo arricchita
(B-glucani: 3,5 g/100qg)
porzione 50qg: 1,759 B-glucani

TARALLI
60% frazione d’orzo arricchita
(B-glucani: 6,3 g/1009)

porzione 32g: 2,029 B-glucani

IL CONSUMATORE DEVE AVERE UNA VASTA POSSIBILITA DI SCELTA
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European Food Safety Authority

3,0 g di B-glucani die
3,0 g di B-glucani die 1,0 g per porzione
0,75 g di B-glucani per porzione
“Contribuiscono al mantenimento di normali
“Capace di ridurre il rischio di malattie livelli di colesterolo nel sangue”
cardiovascolari”

Reg EU n. 1924/2006, Reg EU n. 432/2012



Resta in forma senza rinunce

Una stile di vita attivo & un'slimentazione equilibrata sono alla base del
benessere quotidiana. Una dieta sana, infetti, pud alutare a ridurre i rischio
di obesits, diabete e colesterolo al

La dieta mediterranes & cggi riconasciuta dal nutrizionisti come il regime
alimentan L 12, he & tavola mette
it d'accorde, ne & Felementa centrale.

La nuova linea “Su Colavita” naturalmente ricca di p-glucani & la scelta
Idenie par i :

Un sapore vadizionale ed armonioso che nasce da una miscela di semola di
grano duro e oz, fonte naturale di P-glueani, comsonenti della fibra
alimentare solubile di diversi ceseall, che aiutane a ridurre il colesterolo e a
contenere I3 glicemia.

ﬁ-gl.l.lf-i'l"

Naturalmente Ricchi ¢i Betaglucano che
Aiuta a Ridurre il Colesterolo

———
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AGCM- Autorita Garante della

Concorrenza e del Mercato

ﬁé}x ¥ | | [ ] u L - = o
gy >w rivista di diritto alimentare
%, o RO

Fag, pss0” .
W R Anno VI, numera 1 - Gennaio-Marzo 2012

Claims salutistici, tutela del consumatore e sviluppo della
scienza: il caso dei betaglucani”

Emanuele Marconi
Francesco Bruno

1.- Introduzione

Recenti provvedimenti dell’Autorita Garante della Concorrenza e del Mercato
(AGCMF sui prodotti alimentari contenenti quantita di betaglucani consentono di
effettuare alcune considerazioni circa l'interpretazione delle indicazioni/claims sulla
salute per gli alimenti c.d. funzionali, nuova frontiera del settore alimentare italiano.
Scienza e diritto hanno un terreno di dialogo privilegiato proprio nelle regole sulle
indicazioni nutrizionali e sulla salute degli alimenti (i c.d. claims salutistici o health
claims); dialogo che, fino ad oggi, nel settore alimentare aveva avuto ad oggetto
prevalentemente (se non esclusivamente) I'ingegneria genetica, con continui confronti
che coinvolgevano (e tuttora coinvolgono) filosofia, religione ed ecologiaZ.



Progetto “Conoscere per competere”
Fondo per lo Sviluppo e la Coesione
2007-2013 tra Regione Molise e Miur

=2

Superspaghetti
Pasta “poli”funzionale
{ zzata dalla presenza di
QSiC ompostl bloatt|V| quall

accertati effetti salutistici

Regione Government
Molise of South Australia

MEMORANDUM
OF
UNDERSTANDING

between

The Region of Molise
and
The Government of South Australia
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ARC Centre of Excellence in Plant Cell Walls

IVersi

Comunicato stampa Un

THE UNIVERSITY

Media Release JADELAIDE

wanniadlalatde, edu.aumows
EMBARGOED well: 12.01am CST Wednesday 25 Augus! 2072

Adelalde joins with Italy to develop 'super spaghettl’

University of Adsigide researchiers ane wirking with colieagues in Hafy o produce better quality pasta that alsa
adds greater walue 10 human heaith

T PRSEArCH projects - being conducted by the ARC Cenve of Excelience in Plant Cail Walks & the Universitg's
Waite Campus — will St next monith in collaboration with researchers from e [tElian unfersities of Bar and
Moise.

The aim of the ARC Cente of Excallence is 10 ook 3 the fundamenizl role of oxdl wals [bismass) in plants and
discover how they can be befier uliised. Sofh of Sizse new projects will imvestigate key aspedts of the odll wals in
durum wheat, which is commonly used for making pasia.

The firsl projedt, in conjunction with the University of Bari, will investigae how e growth of darum wheat affects
the levels of stanch and dietary fiore within it, and how e fiore levels in pasta can be improved. The second
project, in conjunchicn with the University of Maise, will ivestigate the important ok played by two major
companents of distary fibre — aratinaxyians and beta-ghucans — in the quality of pasta and bread dough

“The tem ‘super spaghet’ is beginning o eecite soentists, nutritionists and food manufaciurers around Te workd”
says Assecale Professor Rachel Burien, Program Leader with the ARC Centre of Excalience in Plant Cel Walls
and chief investigaior on Do projecs.

"in simple berms, "supsr spaghettl means Tt it contains a range of polential health benefits for the CoMEUME, Such
as redungng the msk of heart disease of corectal cancer. Jur researth - in coliaboration with our Halian
colleagues — i5 aimed al achieving that, but we're also looking % improve the quality of pasta as wel as its health
progesties " Ass0ciate Professor Bunon says.

Tie cenire's Direchon, Professor Geos Fincher, says: "These new projects highiight oni of the grem strengths o

o Cenre of Excellence, which is the abiity 10 being jogether complementany experise and resources fom acmss
thie glabe 10 Work 1owaEnds & common goal. Cur Cenire has the Spportanity 12 address ey SOenific iSsues and
produce fesults Iat are meaningiul to indusTiss and cmmuniies wondwide "

Professor Fincher says these new projects could nelp pasta manufacirers in South Australia and Haty to canee a
niche by suppiying domestic markats with spedalist pasta products that will benedt the health of ConEUMErs.

“Being abie 1o &l high-guality Sout Australian durum wheat witin a competifse markes liks Raly couid oing

BLORCAIC benefits. Appromimately 27kg of pasta is comsumed per year per person in Haly, companed wath just dig
per person inAustalia * he says.

Bioth of thase projects Nawe receved funging and support from fie South Australian Govemment, ool
govermiments in Baly, the University of Adedaide and the AR Cente of Excelience in Plant Cell Walks.

Madis Confact:

Eccociate Profeccor Rached Burion Dwid Effes

Frogem Leader, ARC Cenbe of Bmelience in Flant Cef Wals Medi and Communications Officer
Werde Campus The Universiy of Adelaide

The University of Adelside Phona: 08 8313 5414

Phone: 08 3373 1282 Mobike- 421 512 762

Wobile- 0413 763 713 duvidalinffadelnds aduy sy

L Life Impact The Uriversity of Soelaics
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Durum Wheat Study: Anstralia And Italy Unite To Develop
'Super Spaghetti'

Thes HufFingion Posd| Sorec 30082002 1088 Upewed JOTETINT MT N

Universsy of Adelalde ressanchers ane working with cofesgues in Bafy 10 produce beser quaity passa T also adds greaner waiue 50 human heat

Tiws rasasrc projects - baing comducted by e ARC Cange of Excaliance in Plars Cofl Walls &t e Uniarsiy's Wabe Sampus - will s2ar s moosh
in collaboraticn with researcihers from She Ealian anidsersiies of Bard snd Kollse

Tre aim of Te ARC Cenfre of Excellence is 10 look 27 Tee fondamental role of cofi walls (plomass) in plams and discouer ow They ©an be beter

wiiizad. Bt of Thase maw projeces will yasTigans ey aspecis of e oall walis i dunam whest, which is commonty Lsad for maiing paste

The firs? project, In conunciion with The LiokeersBy of
Earl, will irwestigate how The growsn of dunum wheat
afiecss The levels of stanch and dictary fiber within &, and
Fiow She: fiber levesls in nests can be improved

The sacond projec, In conjuncion with the Uinsersty of
Biotipe. will ImsesSigane T mporiant rodes plared by wo
major comporesns of distary fiber - srabinocdans snd
Detaglucans - I e quailly of nasts snd hesd dough

"The %erm ‘super spaghetl is beginming %0 exche
SClertists, MUTTonists and food mamuiacarers around
e workd" says sssocime prodessor Rachel Sunon

chied inwesTiganor on both projects. N & saatement

"In simpie terms, ‘super Soagnesl means hat B oontalts & range of potencial heall benefRs for the consumer, Such a5 reducing e risk of heen
disamna op cokorectal camoar Duor resaanch — i codisboration Wi our Ralian coBasguas- is mimed 8T soiviaging Tha, but wa'e sl kaoking 50 improve
e sty of D s wedl s B heaih propares. " Buron says

The cenre's direcion, professor Geof! Fincher, says: "These new projecis Righlight one of the grest sTenging of oo Cenre of Ecoelience, which Is e
bl 20 bring topedher complemencary experiise and rescances. Fom aooss She giobe 30 work iowands s common goal. Cur cemer hes the oppormly
%0 address psy soiertific lssues snd produce resuls Fet ane mesningliul 0 ndusTies and communities: woridwide "

Professor Fincher says Tiese new Drojects oould el pasta manosiscoarers in South AusTalia and Ealy 10 canse & niche by Suppiying domestic
maress wiih specialist pasta producss Tt will bened The healtn of consume s,

“Eaing mhie 10 sal igh-qusify South AusTalisn dunm winsst wihin s compatitive martst foe By could bring soonomic banefis. Approcimansdy TTeg
of pasts ks corsumed per pear Der person in Ealy, companed Wit Jst 4ig per parson in AusTalis” he ey
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Lobiettivo ¢ la realizzazione di una pasta che abbia maggiori effetti benefici: la ricerca traina il commercio

Italia e Australia puntano sui superspaghetti

Partnership di successo tra i ricercatori del South Australia, della Puglia e del Molise

Gli secondi i cooperazione tra
governi statal] sustraliani'e gover-
ni_ regionali italiani che lavorano
su aree swrategiche di nicchia, pit
<he Ie callaborazioni tra governi
federali e centrali, hauno gii dato
risultati concreti. Bosta ricorda-
re il primo prowocallo sighito nel
2003 grsie s groso v it

italiana a Canber-

Maxi-coniratio per

Ia vendita di grano duro

all'ltalia per un valore

di 15 milioni di dollari che

rappresenta il 50% delle
intere esportazioni del

verso la Penisola

ra, tra il Victoria ed if Vensto sulla
nanatecnologia, che s & poi svilup-
pata sulle tecnologie sul sinerotro-
ne o quello Selao d e

rete di contalti nella sua Tegione
dorigine ¢ che ba espresso grande
seddistazione per il parienariato

e, b
tecnologia ¢ le. :omum:umm
Ora anche Paccordo di cooperazio-
ne nei setiori della formazione di
eccellenza e della ricerca tecnolo-
ica, firmato nel 2008 dal governo
del South Australia ¢ la Regione
Puglia, sta cominciando & dare i
primi frutti
Qo progetti di ricerea in ambito
sgroalimeatare, gestione dele oc-

La coordinatrice di catrambi { pro-
getti, Rachel Burton, ba conferma-
o che saranno articolati in diverse

, in perticolare nella riduzione del
‘olesterolo ¢ dell‘indice glicemico,
atizaversa tite e fasi della produ-
zione: “La pasta & gié un owtime
limento al o i viss dell s

que,
ce ed intelligenza artificiale,

e el
v rheeseatori i

o el e AT
noi vogliamo miglioratlo, mante-
sendone il gusto ecceliente’

Spaghetti about to become a
super food, thanks to researchers
in Adelaide and Italy

[ mﬁm al momento non rien-  potr
trano uffieialmente nel progetto di Tl progetto avrh una verifica seme- ‘sintonia - |3 mangerei it i giomns'
noees deTARC, ¢ e vaiterid & sale o sl & avinzamento, RICCARDO SCHIRRU
Bani

Con il termi

‘ma turt | protagonisti sono persua-

si che entro dodici mesi dovrehbera
nascere gl spaghetti ad alio livello
salutare ¢ che i grandi pastific ita-
Hani » qull st come =
Tappnio s

Cornpasy, aviizas 1 oo beavetn
depositato per | superspaghert anti
rumore del colon retto e anti malat-
tie cardiache.

La niotizia deflo sviluppo dei super-

starunicense “T
o o The
“E 5¢ or% investassero und pasta che
in altre nazioni, dove il prodotia  non fa ingrassare ~ ha conchuso G-

ebibe essere contaminsio. ce Portoles, trovandommi in perfetta

Aolise, ma sono parts-

Peddie
adelaidenow
August 28, 2042
9:30PM

Profiessar Rachel Sumon win ner som, C3lam, 10, and daugnier, C3RIN, 13, I3pping Up her research. Plcare: Brenton Edwands Source:
Adelaidetiow

SCIENTISTS in Australia and Italy are on a quest to create "super spaghetti

- better quality pasta that's also good for you.

Two projects will address levels of starch and distary fibre in durum

Science Reporter Clare
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Halia e Australia
alleate per produrre
I «<superspaghetti»

Lobiettivo ¢ realizzare una pasta
che abbia maggiori effetti benefici
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NOVITA IN CUCINA

Orzo al posto del grano: nasce in Molise il
'superspaghetto’ del futuro. "E’ buono e
sano"

LUniversitd degli studi dei Molise in collzborazione con uno def principali centri di|
ricerce australiani lavora al "superspagherto”. Per il futuro, una cucing pit sana, che f3|
bene al cuore. «1i progerto prevede lo scambio di conoscenze scientifiche ma anche di|
personale - spiegs @ Primonumers Emanuele Marconi, direttore del dipartimento)
Agricolturs, ambiente e alimenti -, 12 pasta & gi3 un ottime alimento dal punto di vista|
dells salute, ma noi vogliamo migliorarios. E la bonta? «Quella é assicuratas.

& cura delia Redazions dl Campabasso

Dzl Malise all'Australiz assaggianda &
gustande un lunghissimo spaghetta:
anzi, un "superspaghetto”. Alla pasta
del futurn, pit sana e sempre gustasa,
infatti stanne lavorande |a facoltd di
Scienze e tecnologie alimentari di
Campobasse, in collaberazione con
latenso di Bari, e I'Arc centre of
Excellence in plant cell walls 4i
Adelaide, uno dei principali centri di
ricerca del nusvissima continents, Un
progette da acquolinz in bocca & non
solo. A tavola si mangia pensando
sempre di pitl alla salute.
«Stiamo  lavorande - spiega a

5 il prof 1
Marconi, dirsttore  del  dipartimenta
Agriceltura, ambientz e
dell'Universita degli Studi del Molise -
su alcuni composti bioattivi dell'orzo»,
Sarad infatti l'orzo I'ingrediente base
della nuova pasta per il momento
sperimentata in laboratorio, <1l nostroy professor Emanuele Marcont dwettors el
ohiettive - aggiunge Marconi = & di gpartments Agricotura, ambiemte & amment!
properre tuttz una serie di prodotti gorunmerst det Mollse. Tn home Alberts Sordl nal

alimzntari rif samiv Dil sani in. 3 i

: PAN OBAMA'ITW
E, Conisuperspaghetti I,

. saremotutfi pili sani

Postogani 33 someiebis 3800 | darw Lo B A0S0 | Gkemats 350 soradin k] |

11 sito Internet dell'Agenzia ANSA

ANSA Englich
Super gli spaghetti 'potrebbe prevenire il cancro’
Italia-Australia progetio di ricerca prende il via

29 agosto, 16:16

(ANSA) - Roma, 29 agosto - ncercaton italian ed ustraliam hanno imiziato un progetio per creare una sorta di
"super-pasta” che possono mmpedire aleun tipi di cancro e ndurre il nschno di malathe cardiache. 11 progetto & stato

Mercoledi dal Centro di Eccell Arc pelle paret: delle cellule vegetali m Adelaide, che sono pariner
I'Universita di Ban e I'Unrversita del Molise nella nesrca.

~Superspaghetty’ 11 termine =1 nfensce 3 una miscela che conniens wna sene di potenzaki vantagm per il conmumatore,
d1 nchwrre 1 nschno di malathe cardiache. di protemone dal cancro al colon”, ba detto 1l comdinatore del progesto
Rachel Burton.

L PR
La scienza prepara i "superspaghetti”
contro rischi cardiaci e tumore al colon

Ta paa Tow WPl b febaes ol U tou BelaceTs Era o0 sarr redlane al
& BaTHTATS i SISrTE ) SOAEITS SoNTv, Susho 3 D 8 varaw | oo o
s Lo MEade PRIRINT BE ASERiE ATET & BABATEN

[ROMA. - Du proge o nioenca
del ARC Canbe of Expslencs in
Plant Ceoll Walls 6 Ackelace

M anno || ale Bros&iv in
ol el i C0n b Unlverainh dal
Modine & di Barl pid ragpiungsns un
obieitivo importante: credna |
“supempagheil’. Che non saranno
il A o s e sl

1 Tt da Fidume § risdhio O malatie
eandunoma & mer al colen Un baguands che | riosrosion watraken o
Balian conieng o raggiungens sirodunds al meghs kb propristd nuiive dsie
il o R contsreie nels panta del grane duns

iy

i primi piogens, in collab i s Fu ird o Barl, & I o

oo e cvenclia ded grano dure fuenda i el 4 aimide & e presend reda
ANt & oo b guanitd O quests Hine poids sers mightrals || setonde

progatic, n collaborarions con Furiversih del Mokse, studier imeos 1 rucks

oty dills due prncipal il dele fore il arak &
| beta-ghorarni - nela quaits defla pasia o del pane di grano durm

T TV “SLperapag et S5a g NG B eooilang i ComUnDE
wciniihon, | ruircondtl 6 [ produtiod alimenma 9 o § monde - apkega §
prokesscns asosin Rachel Bunan, team kader o entambi | roget - ma,
i termmind il sernpicl, | SupersfagheT™ non Son ohe un Eps O pasta oo
delle proprell nuritve parboclan, ohe vanno dalls fduzions S rechi di
probiem i cuone & ciNaate e cando al colen. La nolin roera, in

ol b ol oo £ | ol adlani, punia a reslazans UNs guesin Ma
Fedaiemo anche, Bl semgicerente, & miglenan be plopieth urive
della pasia cosl da rerdens U AEmeto Mmebs pil sabdare”

il direfiore del cendro di fioerca, Geof Fincher, & entusiseta d enitamd |
progeti & ha molbe Tducia nelle capacitd dei roersaion. Seceonds

- (] o e [T A RO def Sl
el AST S & delfaks o rtagiars i niocshia O Ml sl amerte
i, dheantande | pimi o realizzane un e df pasta che o solo deizi
it A anchie bene al cuore. La patnership oon Madia, inolre,
Tappneseranh pe FAusinakia un valone sggiunts, perdhd permmeterd id un
P st consum ielilamenis ot pasta i venders | prododo i dove
s e P L EORSLITE EMpenG. "0gni arno gf Rakan] consumans
s 37 g o st @ bt O austraiiani Soio 47, predia Fincher.

Entramis | progetl soro stall irandal dal gowenno osl sud delfAosivaka dalle
Pegin iinkane cviveole delfonbenid di Adeiscle & Self ARC Cantra of
Eszalenca in Plant Cell Walls In panioclane, gi esgeni delurdvanitd del
Mole studieranng come aunentare i preserca di soslane bioaltve rel
gano, capac di ridume i cxesiersio e Mindios glcemics, aireverso ulie
trsi chedia produrione, mentne | colegii of Bar i conoentrenanie: SU oome
riane B aonienite o Thre dela piarta. ©| progens pressds b seamie &
cnbeoenDe soemfee ma anohe & parecnale - spegs Emanuels Marcon
rdinaio 0 Bownee & Teonokghs Almenian delunhenill cel Molse - &
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Composti bioattivi
daingredienti non PRODOTTI FUNZIONALI OTTENUTI A BASE DI

convenzionali e INGREDIENTI NON CONVENZIONALI E PSEUDOCEREALI
pseudocereali

» Caratterizzazione/estrazione di composti bioattivi (tocoferoli e tocotrienoli, acidi
grassi essenziali omega 3, folati, carotenoidi, arabinoxilani, fenoli)

» Materie prime non convenzionali (germe di grano, quinoa, grano saraceno,
amaranto, farro, inulina, tifa)

» Formulazioni e tecnologie appropriate

»Prodotti gluten free a base di cereali senza glutine (mais, riso) e pseudocereali
(grano saraceno, quinoa)

ALIMENTO FUNZIONALE DIETA POLI-FUNZIONALE
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ENAS

Un ulteriore ed interessante esempio di contaminazione dei saperi
riguarda le ricerche condotte con [I'Istituto Italiano di Preistoria e
Protostoria (IIPP) di Firenze (dott.ssa Anna Revedin) che hanno visto la
partecipazione di archeologi, antropologi, botanici e tecnologi alimentari
di diverse nazioni. Il valore aggiunto di questa sinergia ha portato a
riconsiderare lo scenario delle conoscenze sulla dieta degli uomini del
paleolitico.

Thirty thousand-year-old evidence of plant
food processing

Anna Revedin®', Biancamaria Aranguren®, Roberto Becattini®, Laura Longo®, Emanuele Marconi?, Marta Mariotti Lippi®,
Natalia Skakun’, Andrey Sini‘ts}rnf. Elena Spiridonova®, and Jiri Svoboda™

*|stituta Italiano di Preistoria e Protostoria, Florence 50121, ltaly: "Soprintendenza per | Beni Archeologid per la Tescana, Florenoe 50121, [taly: “Dipartimento
di Scienze Ambientali Q. Sarfatti®~Unita di Ricerca Ecologia Preistorica, University of Siena and Museo Civico di Storia Maturale, Verona 37129, Italy;
“erionze e Tecnologie Alimentari, Facolta di Agraria, University of Molise, Societa Itallana di Scienze e Temologie Alimentari, Campobasso 86100, Italy;
“Dipartimento di Biologia Evoluzionistica-Biologia Vegetale, University of Florence, Florence 50121, Italy; Minstitute for the History of Material Culture, Russian
Acaderny of Sdences, Saint Petersburg 191186, Russia Snstitute of Archaeology, Russian Academy of Sclences, Moscow 140127, Russia; "Department of
Anthropology, Faculty of Sdence, Masaryk University, Kotlarska 2, Brmo, Czedh Republic and ‘Institute of Archaeology, Academy of Science of Czech Republic,
Kralovopolska 147, Brno, Crech Republic



PNAS: i ritrovamenti riferibili alla macinazione di vegetali selvatici

-




SCOPERTA DI UN INSEDIAMENTO PREISTORICO

Scavi archeologici sul sito di Bilancino (FI) hanno portato al
ritrovamento due importanti reperti: una macina ed un pestello-
macinello







Bilancino: localizzazione delle pietre da macinazione sull’area di scavo
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1 - MACINA 2 — PESTELLO-MACINELLO



Campionatura della macina
di Bilancino per laricerca
di microresidui




Da ricerche interdisciplinari, che hanno coinvolto numerosi specialisti, e
stata riscontrata la presenza di tracce di amido sulla superficie dei reperti
della macina




Granuli di amido. (A e B) Morfotipo a e b ritrovato sul pestello di Bilancino; (C)
Morfotipo c ritrovato sulla macina di Bilancino; (G) Brachypodium ramosum; (H)
Typha latifolia ; (I) Spargamium erectum.




Pianta diatypha

Gli amidi individuati appartenevano ai rizomi di

Typha. | rizomi, una volta essiccati possono
essere facilmente macinati
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STIMA DELL’APPORTO VEGETALE NELL'EVOLUZIONE DELLA DIETA DELL'UOMO

Agricultural
!

Industrial
AN |

70

60 Mesolghic

Vegetable Foods
(as % total intake)

504 Late Paleolithic

H sapiens
40

-

T T T T 1
10 mya 1 mya 100.000 10000 1.000 100 10

Time, years
(logarithmic scale)

Graphique Il - L'apport de veégeétaux a divers moments de I'évolution humaine. La proportion de plantes dans la ration
quotidienne évolue entre 50 et 90% de la ration énergétique (d'apres S. Boyd Eaton, 1990).



Le implicazioni di questa scoperta
dimostrano, per la prima volta, che 'uomo
aveva a disposizione un prodotto
elaborato ricco in carboidrati complessi
che gli permetteva di avere maggiore
autonomia soprattutto in momenti critici
dal punto di vista climatico e ambientale.
Era infatti opinione corrente che le
popolazioni nomadi di cacciatori
raccoglitori del Paleolitico superiore
fossero essenzialmente carnivore. Inoltre
I’abilita tecnica necessaria per la
produzione di farina e quindi per preparare
un cibo, tipo gallette o una farinata, non
risulta piu legato allo sfruttamento
Intensivo dei cereali, iniziato in Medio
Oriente con la conseguente nascita
dell’agricoltura nel Neolitico, ma era una
conoscenza e una pratica gia acquisita in
Europa da lungo tempo.




Universita

“»*Alma Mater Studiorum di Bologna

“*Tuscia

“*“Tor Vergata” di Roma
“*Perugia

“»Basilicata

“*“Aldo Moro” di Bari
“*Foggia

“*Teramo

“*“Federico II” di Napoli
“*Salerno

“*“La Sapienza” di Roma

Enti di Ricerca

“ENEA
“CRA
“INRAN
“ ISS

COLLABORAZIONI

CNR

slIstituto di Scienza dell’Alimentazione (ISA) di
Avellino

“Istituto per lo Studio dei Materiali Nanostrutturati
(ISMN) di Roma

seIstituto di Metodologie Chimiche (IMC) di
Monterotondo-Roma

¢ Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari
(ISPA) di Bari

seIstituto per i Sistemi Agricoli e Forestali del
Mediterraneo (ISAFoM) di Ercolano- Napoli




PST A

MOLISEINNOVAZIONE SCpA

Il Parco Scientifico e Tecnologico del Molise (PST) e stato istituito
con deliberazione MURST n. 255 del 25 marzo 1994

Approvazione del programma di intervento per la realizzazione di una
rete di parchi scientifici e tecnologici nel Mezzogiorno nell’ambito della
legge 17 febbraio 1982, n. 46

Progetti di innovazione approvati e finanziati: Sviluppo di tecnologie
per la produzione e la difesa dei cereali e derivati










Impianto di pastificazione Essiccatore



CLUSTER TECNOLOGICI NAZIONALI

Decreto Direttoriale 30 magagio 2012 n. 257

Avviso per lo sviluppo e il potenziamento di cluster tecnologici nazionali

e e T [T e Fr=ng
A g _ A " 27 (O
[* ."{-C -.".-':’."L-'('r‘-'.:"r"- .?{:{./."/-'_--" deftesserrees, ;'?’{:{././ & -.'-?2:"(’-1.":’.-‘;"-:"{"-.‘ & -.'E{:’-f-./."'-.".' 1_-'?§{'.'.'l".’:'(.'

Dipartimento per l'universita, 'alta formazione artistica, musicale e coreutica e per la ricerca
Direzione Generale peril Coordinamento e lo Sviluppo della Ricerca

Aree di intervento:

Chimica verde AGRIEOOD Tecno_log!e per gli Suen;e della Tecnologie per _Ie
ambienti di vita vita smart communities

Mezzi e sistemi per la

mobilita di superficie Aerospazio Energia Fabbricaintelligente
terrestre e marina
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Mol Cluster CLLAN

Memorandum of Understanding
per la costituzione dell'Organo di Coordinamento e Gestione

del Cluster Nazionale
"Agrifood”™ CL.A.N., di cui all’"Avviso MIUR del 30.05.2012

FEDERALIMENTARE SERVIZI 5.R.L., Societa unipersonale e soggetta a direzione e
coordinamento di Federalimentare, Federazione Italiana dell’Industria alimentare, con sede
legale & operativa in Viale Luigi Pasteur 10, CAP 00144 Roma, Numers iscriz. reg. imp.
07000370580 - R.EA. di Roma n. 557949, Codice fiscale 07000370580, Partita IVA
01564911003, rappresentata dall’Amministratore Delegato Dr. Daniele Rossi, da qui in poi,
semplicemente "Federalimentare Servizi”, capofila unitamente ad ASTER del costituendo
Cluster Agrifood
s

ASTER S. CONS. P. A., il Consorzio tra la Regione Emilia-Romagna. le Universita, gli Enti di
ricerca nazionali operanti sul territorioc - CNR ed ENEA - |I'Unione regionale delle Camers di
Commercio e le Associazioni imprenditoriali regionali, Via Gobetti 101, CAP 40129 Bologna, P.
IVA 03480370372, Codice di iscrizione all'Anagrafe MNazionale delle Ricerche 5123357Z,
rappresentato dal Presidente e Legale Rappresentante Ing. Fabio Rangeni, da gui in poi,
semplicemente ASTER, capofila unitamente a Federalimentare Servizi del costituendo Cluster
Agrifood

-g -

FONDAZIONE PARCO TECNOLOGICO PADANO. con sede operativa in Lodi, Localita Cascina
Codazza, Via Einstein, CAP 26900, P. IVA 05081870965, Codice fiscale 92535850157, Codice
di iscrizione all’Anagrafe Nazicnale delle Ricerche S0099IRK, rappresentata dal Presidente
Avvocato Pietro Foroni in qualita di mandatarico dell’ATS "Cluster Alta Tecnologia Agrofood
Lombardia — CAT.AL", da qui in poi semplicemente Parco Tecnologico Padano

i

TECNOGRANDA S.P.A., Centro per linnevazione tecnologica e di servizi alle imprese che
opera all'interno della rete dei parchi sdentifici e tecnologici piemontesi, Soggetto Gestore del
Polo di Innovazione Agroalimentare della Regione Piemonte, con sede in Via G.B. Conte 19,
CAP 12025 Dronero (CN), Codice fiscale e Partita IVA 02885170049, rappresentato dal Lagale
Rappresentante Dr. Emiliane Cardia, da qui in poi, semplicemente Tecnegranda

-3 -

DISTRETTO TECHNOLOGICO PER L'INNOVAZIONE AGROINDUSTRIALE DELLA REGIONE
MOLISE, S. C. A R. L., con sede cperativa in Via De Sanctis, sn 86100 Campobasso, cfo
I'Universita degli Studi del Molise, Codice Fiscale e Partita IWVA 01544100702, Codice di
iscrizione all'Anagrafe Mazionale delle Ricerche 359733FTF, rappresentato dal Legale
Rappresentante Prof. Gievanni Cannata da qui in poi, semplicemente M.I.N.A.

- -

D.A.RE. DISTRETTO AGROALIMENTARE REGIOMALE, S.C.R.L., con sade legale in Via A.
Gramsci 89/91, CAP 71122 Foggia e sede operativa in Piazza Santa Chiara 2, CAP 71121
Foggia, Partita IVA e n. iscrizione Registro Imprese CCIAA Foggia 0334145071959, n. R.E.A.
239934, Codice di iscrizione all’Anagrafe Mazionale delle Ricerche 57401WUC, rappresentato
dal Presidente del Consiglic di Amministrazione Prof. Gianluca Nardone, da qui in poi,
semplicemente D.A.Re.



