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Costo totale
£ 200.200.00

Contributo regionale
£150.000,00

Durata
Marzo 2015 | Marzo 2017

Contatti

Universita degli Studi di Siena
Dipartimento di Ingegneria
dell’Informazione e Scienze
Matematiche

Giuliano Benelli

benelli@unisi.it
05771912316

Sito web
farfalla.unisi.it

Vino, Olio e Zafferano

FARFALLA

|[dentificazione, valorizzazione e conservazione di specie varietali, della filiera
e delle tecniche di coltivazione agricola nella Toscana centro-meridionale

L'agroalimentare é ai primi posti nell'identiticazione del Made in Italy. Alla tracciabilita dei prodotti e al sistema delle certificazioni si

associa lavalorizzazione della tipicita. || prodotto tipico, oltreché alimento, @ messaggero di saperi materiali e immateriali distintivi, le-
gatia unterritorio specifico e a un tempo storico: entrambi gli aspetti incontrano sempre pit il gusto dei consumatori e possono orien-
tare le politiche di prodotto e le strategie di comunicazione delle aziende, diventando fattori di successo imprenditoriale.

Un punto di criticita di tale percorso e rappresentato dalla insufficiente capacita di valorizzare il “legame forte, unico e irriproducibile

col territorio diorigine” che e proprio del prodotto agroalimentare tipico.

I progetto FARFALLA nasce da alcune esperienze realizzate in Toscana dalle Universita e centri di ricerca insieme ad alcuni enti e as-
sociazioni, su “aree e prodotti specifici” con I'intento di collegare le produzioni agricole con la storia e il paesaggio con una particolare

attenzione agli antichi paesaggi agrari di eta etrusca e romana.

I progetto si propone di sviluppare un'iniziativa pilota per l'identificazione, la conservazione e |a valorizzazione di alcune coltivazio-
ni agricole, con particolare attenzione a tutte quelle varieta a forte rischio di scomparsa perché sostituite da coltivazioni concorrenti,
mettendoneinluce I'identita storica col territorio di origine. Caratterizzato da un approccio scientifico innovativo, si basa su una rete di

discipline fra cui I'archeologia, la botanica, I'agronomia, la chimica, la biclogia, I'economia e I'ingegneria dell'informazione.

Il riconoscimento dell’'eredita culturale e dell'identita storica che

t;&_’% : =
W Analisi Storico - Archeologicd

leghi il prodotto tipico al territorio di origine costituisce uno degli _
obiettivi del progetto, che si propone |a creazione di un marchio d'i- AT N ""é Y
dentita storica, da associare al sistema vigente di certificazioni, e di
Analisi Botanico - Genetica

w A"

un approccio metodologico basato sui seguenti punti:
1. Mappatura di produzioni agricole locali e relazioni con il paesag-
gio, Il territorio e la sua storia.

2. Creazione di una banca dati del germoplasma di alcune specie

vegetali agricole in territori a forte vocazione storico-archeologica.

3. Analisi e diffusione di tecniche tradizionali di coltivazione e tra- M \ L

sformazione dei prodotti agricoli. Sviluppo-del modella di marketir

-

4. Strumenti e metodi per la valorizzazione turistica del territorio

attraverso un approccio partecipato del sistema locale.

5. Sviluppo di soluzioni ICT per la comunicazione e la valorizzazio-
ne dell'identita e delle produzioni di un territorio.

La valorizzazione del prodotto tipico cosi intesa si traduce in una ri-
sorsa ad alto valore aggiunto su cui fondare sviluppo e crescita del
territorio e dei flussi turistici, e in un vantaggio competitivo attra-
Verso cui accrescere le competenze e dar vita a nuovi modelli di go-

vernance partecipata.



Partner e soggetti
partecipanti

Universita

di Siena
Dipartimento di
Scienze della Vita

- ol A,

UNIVERSITA
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12441 (DSV)
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COOP
Centro Italia Societa
Cooperativa

Centro Italia

Costo totale
€ 108.000

Contributo regionale
€72.750

Durata
Aprile 2014 | Aprile 2016

Contatti soggetto capofila
Universita degli Studi di Siena
Dipartimento di Scienze della Vita
(DSV)

Francesco Frati
francesco.frati@unisi.it

0577 234417

Sito web
www.dsv.unisi.it

Specie ittiche

FISH TRACK

Tracciabilita ed identificazione molecolare di specie ittiche

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Negliultimianniil settore ittico ha registrato un notevole aumento dellarichiesta, con conseguente crescita del numero di consumato-
ri nei mercatidi tutto il mondo. Laumento e I'estensione geografica del mercato, sia per richiesta, sia per provenienza, estende la pos-
sibilita che si possano realizzare frodi a danno dei consumatori e dei rivenditori al dettaglio. Tali frodi si possono verificare con la ven-
dita di specie di minor pregio (e quindi valore commerciale) in luogo di specie di maggior pregio (e valore). Dai dati preliminariin nostro
possesso e da quelli reperibili in letteratura, gli esempi pit frequenti e dannosi di sostituzione di specie sono: il pangasio del Mekong o
la brotula spacciati per cernia, I'halibut dell’Atlantico per sogliola, lo squalo per pesce spada, il palombo per spinarolo o verdesca o sme-
riglio, 0 ancora, tipi diversi di pesci africani venduti come pesce persico. Cio avviene soprattutto neicasiin cuiil pesce @ importato e ven-

duto al consumatore finale gia sfilettato, privandolo quindi di elementi esterni di riconoscimento della specie.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

La ricerca proposta si pone come obiettivo primario la caratterizzazione della specie di appartenenza mediante metodologia di DNA
Barcoding di campioni ittici prelevati sul mercato regionale della GDO (per le specie pitl comunemente frodate es. acciughe, sardine,
merluzzo e dentice). LU'analisi € in grado di attribuire ogni individuo ad una specie, catalogandolo come avviene con il codice a barre per
| prodotti commerciali. La tecnica é caratterizzata da elevata specificita, sensibilita e applicabilita, che permette anche I'analisi di
prodotti che abbiano subito numerosi trattamenti nella fase di processamento. Il secondo obiettivo e la determinazione della zona di
origine e cattura di due delle specie locali pit pregiate, spigola ed orata, mediante l'utilizzo di marcatori genetici specie/specifici, per

controllare la veridicita della dichiarazione del metodo di cattura delle specie in oggetto.

Principali obiettivi del progetto

| progetto si propone di ottimizzare e validare un protocollo di analisi efficace e facilmente applicabile, ispirato alle normative piu
attuali adottate in materia di controllo e certificazione. L' adeguata pubblicizzazione dei risultati ottenuti dovra poi portare ad una ul-
teriore sensibilizzazione delle aziende operanti nel settore e dei legislatori, in modo da garantire in futuro il protrarsi di questo tipo di

indagini molecolari cosi da introdurre ulteriori garanzie nella filiera ittica regionale.

Etichetta prodotto ittico
L'etichettatura é obbligatoria e deve riportare, oltre al prezzo e alle modalita di conser-
vazione, anche il nome scientifico della specie, il metodo di cattura e 'origine.

DNA mitocondriale
La tecnica BARCODING sfrutta le differenze nella sequenza del gene mitocondriale COI, che & presente in tutte le specie (es. Uomo,
Scimpanzé, Gorilla) per assegnare correttamente ciascun DNA alla specie di provenienza.
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Soggetti partecipanti

Universita di Pisa
Dipartimento di Scienze
Agrarie, Alimentari

e Agro-Ambientali

' Universita di Siena
Fecrrtt Dipartimento di

UNIVERSITA Biotecnologie,

IENA L .
V! 5];,_14“ Chimica e Farmacia

s, | universita - Universita di Firenze

PRk Cente

NS Interdipartimentale
di ricerca per la
valorizzazione
degli alimenti

15

Costo totale
€ 213.000,00

Contributo regionale
€ 150.000,00

Durata
Maggio 2014 | Aprile 2016

Contatti soggetto capofila
Universita di Pisa | Dipartimento di
Scienze Agrarie, Alimentari e
Agro-Ambientali
disaaa@agr.unipi.it

tel. 050-2216090

Sito web
http://nutriforoil.agr.unipi.it/

Filiere olio di oliva e formaggio pecorino

NUTRIFOROIL

Strategie di valorizzazione e miglioramento del contenuto di politenoli nelle oli-
ve prodotte in Toscana: eftetti sulla qualita nutraceutica dell'olio extravergine
di oliva e dei tormaggi ovini ottenuti dal latte di pecore alimentate con le sanse

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

NUTRIFOROIL, si propone di creare una forma di integrazione stabile fra due filiere socialmente ed economicamente importanti

come guella dell'olio di oliva e del latte e formaggi ovini, sfruttando le sinergie che possono essere realizzate utilizzando un sotto-

prodotto della prima filiera (le sanse di oliva) come alimento ad uso delle pecore da latte per migliorare la qualita nutrizionale dei

prodotti derivati.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Studi recenti hanno mostrato che un certo grado di deficit idrico prolungato durante il periodo di sviluppo del frutto aumenta la
concentrazione fenolica nel mesocarpo. Pertanto, la disponibilita idrica nel suolo pud dare origine ad oli e sanse con concentrazioni
fenoliche distinte. Recenti sviluppi nella tecnologia di estrazione, inoltre, hanno consentito di ottenere un tipo particolare di sansa
denominata "paté” costituita dalla polpa e dall’'umidita dell’'oliva, senza tracce di nocciolino e ad elevato contenuto di politenoli.
Recenti studi hanno messo in evidenza che le sostanze polifenoliche contenute nelle sanse possono esercitare un effetto protet-

tivo nei confronti dell'ossidazione dei prodotti di origine animale e migliorarne il profilo lipidico. Rimangono tuttavia da chiarire

numerosi aspetti relativamente al metabolismo dei politenoli nell'organismo animale.

Principali obiettivi del progetto

NUTRIFOROIL vuole mettere a sistema una serie di ricerche di base e di tipo applicativo che, nel loro insieme, consentiranno di tro-
vare una forma diintegrazione stabile fra due filiere socialmente ed economicamente importanti come quella dell’olio di oliva e del
latte e formaggi ovini, sfruttando le sinergie che possono essere realizzate utilizzando un sottoprodotto della prima filiera come
alimento ad uso delle pecore da latte, consentendo di porre le condizioni per un concreto sviluppo di queste due filiere in maniera
sinergica.

Per la prima volta, infatti, saranno integrate competenze molto diversificate (agronomiche, zootecniche, tecnologiche, analitiche,

microbiologiche) che svilupperanno una serie di studi integrati, finalizzati ad un obiettivo di comune interesse, utile allo sviluppo

di due delle filiere piti rappresentative e di grande importanza economica per I'agricoltura toscana.




Soggetti partecipanti

_ . Istituto per lo Studio degli

Ecosistemi sede di Firenze,

I.S.E ISE
~——— b

Antico Frantoio Toscano

CNR Centro Nazionale
Ricerche

&

Costo totale
€ 246.000

Contributo regionale
€150.000,00

Durata
Aprile 2014 | Aprile 2016

Contatti soggetto capofila
Istituto per lo Studio degli
Ecosistemi sede di Firenze, ISE

faraloni®@ise.cnr.it
0555225960

Olio di oliva

OLEAELISIR

Messa a punto di un prodotto concentrato innovativo (elisir d'oliva)
con un'alta percentuale di politfenoli che potrebbe essere utlhzzato
nell'industria alimentare e cosmetica

Reflui oleari

Concentrato di acque di vegetazione delle olive dopo assorbimento/desorbimento,
ricco in polifenoli (elisir d'oliva) per uso alimentare umano

Liofilizzati ottenuti dal carbone esausto per impiego nell'ali-
mentazione bovina/ovina/avicola.

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Questo progetto, valorizzando dei prodotti ritenuti fino ad oggi "di scarto” ma risultati contenere sostanze fondamentali per Ia
salute umana, si basa sulla produzione e la commercializzazione di prodotti innovativi rendendoli alimentari e cosmetici, sfatando
la teoria usata per tanti anni che li metteva al bando con interventi legislativi definendoli altamente inquinanti

Questa ricerca prevede I'introduzione in commercio di un integratore alimentare in varie forme (pasticche, gel o liquido) per aiutare

I'uomo a prevenire e combattere tutte quelle patologie legate alla formazione dei radicali liberi.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Molte ricerche scientifiche hanno dimostrato che I'idrossitirosolo e I'oleuropeina (polifenolo maggiormente rappresentato nella
polpa delle olive e dalla cui idrolisi si forma I'idrossitirosolo) sono coinvolti nella prevenzione e nella cura di numerose patologie
quali: problemi cardiaci e coronari, colesterolo LDL, arteriosclerosi, infiammazioni, neoplasie e molte altre malattie.

Infatti, studi sulle proprieta e sugli effetti dei composti politenolici provenienti dalle acque di vegetazione olearie hanno mostrato
che gquesti posseggono capacita antiossidante, antitumorali ed anti HIV.

E stato fatto un confronto dell'idrossitirosolo estratto dalle olive con altri antiossidanti usati dall'industria (vitamina C, glutatione,

vitamina E, quercetina) ed e stato constatato che come attivita ORAC (ovvero la capacita di neutralizzare radicali liberi), I'idrossi-

tirosolo & molto pit potente (10-15 volte) della maggioranza dei prodotti naturali che hanno simile attivita

Principali obiettivi del progetto

Inserimento dellOLEAELISIR in vari prodotti alimentari e cosmetici in modo che i prodotti finali contengano varie concentrazioni
di idrossitirosolo, a seconda dell'impiego finale; valutarne la compatibilita e determinare |a caratterizzazione.

Essiccamento del CA per I'introduzione nella dieta animale effettuando prove di tollerabilita.

Valutazione della stabilita microbiologica ed antiossidante nel tempo (minimo 6 mesi).

Studio e progettazione delle varie etichette.

Confezionamento dei prodotti.

Prodotti finali ricchi di antiossidanti




REGIONE
TOSCANA

Soggetti partecipanti

CREA - Centro di Ricerca
Energia e Ambiente
scarl (Colle di Val d’Elsa)

% Visheder. VISMEDERI stl (Siena)

@ Giardineria Italiana
gruppo MATI (Pistoia)

Mati 1909

Costo totale
€ 1/6.000,00

Contributo regionale
€120.750,00

Durata
Gennaio 2015 | Gennaio 2017

Contatti
Alessando Donati
alessandro.donati@unisi.it

Soggetto capofila
CREA - Centro di Ricerca Energia e
Ambiente scarl.

elisa.crea.ambiente.ricerca@gmail.

com, tel: 057790031

Sito web
WWW.pUC.UnIsi.itv

Parti essiccate del Symphytum Officinale

PAMUF

Prodotto Avanzato Multifunzionale per ulcere e terite

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Valorizzazione delle proprieta salutistico nutrizionali di alimenti tradizionali e innovativi tramite I'estrazione, isolamento e carat-
terizzazione dei principi attivi e dei componenti nutraceutici utili per la cicatrizzazione di ferite, ulcere cutanee e emorroidi, nonché
ulcere gastriche e correlazione con le proprieta antiinfiammatorie, antivirali, antibatteriche e antiossidanti delle sue componenti
(allantoina alcaloidi, pirrolizidinici-N-ossidi acido rosmarinico, germanio).

Per quanto riguarda le proprieta cicatrizzanti, t ali estratti saranno veicolati attraverso gel polisaccaridici innovativi al fine di otti-

mizzare |'effetto terapeutico.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale
Questa pianta é stata usata per secoli come cicatrizzante e riepitelizzante, sfruttando gli estratti acquosi ricchi di principi attivi
ed e attualmente largamente utilizzata nelle nazioni nord europee (soprattutto Germania) dove viene impiegata in cucina come

nutraceutico vero e proprio.

Principali obiettivi del progetto

Essendo il Symphytum Officinale una pianta multifunzionale, che pud agire su diversi stati patologici, il principale obiettivo del
progetto e determinare le specifiche proprieta curative delle varie componenti chimiche isolate. Un secondo obiettivo prevede
'ottimizzazione della formulazione (idrogel polisaccaridici) attraverso la quale risulti pit efficace I'applicazione su ulcere di vario

tipo e ferite in genere.

Pr PAMUF
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REGIONE
TOSCANA

PROAPI

Processi innovativi per la conservazione
delle qualita del polline d'api fresco
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Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Il polline d'api e considerato un ottimo integratore alimentare, in virtt dell’'elevato contenuto in proteine, vitamine e antiossidanti.

Se da una parte sono ben conosciute le caratteristiche alimentari e funzionali del polline fresco raccolto dalle api, non sono altret-

tanto noti gli effetti sul suo valore nutrizionale e nutraceutico dei trattamenti tecnologici di condizionamento, finalizzati a ridurre

Il contenuto idrico per aumentare la shelf-life e garantire la necessaria sicurezza per I'alimentazione umana.

Il progetto PROAPI introduce elementi di innovazione quali:

*I'individuazione di parametri misurabili rappresentativi dell'integrita biologica del polline, e di metodi rapidi e standardizzabili di
caratterizzazione dello stato di conservazione del polline;

|la definizione di metodologie innovative a livello di filiera per la produzione di polline e la conservazione delle sue proprieta nu-

trizionali, nutraceutiche e organolettiche.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

_ _ _ Dal punto di vista della composizione chimica, il polline si configura come alimento completo con contenuto in proteine, vitamine
Soggetti partecipanti - | | | o |
e antiossidanti spesso piu elevato di qualsiasi altro prodotto vegetale destinato al comsumo umano.
CONSORZIO

- POLO  oaica Diversi paesi produttori stanno definendo degli standards di riferimento per caratterizzare il valore nutrizionale e funzionale del
A A MAGONA . . . . o .
polline sulla base di parametri analitici ben definiti. Anche in Toscana si assiste ad un crescente interesse verso questo nutraceu-

Consorzio Polo Tecnologico Magona (capofila)

tico e alcune aziende apistiche regionali hanno gia orientato una parte degli investimenti per lo sviluppo di metodiche di condizio-

Universita di Pisa
Dipartimento di namento in grado di minimizzare le perdite di valore biologico del prodotto commercializzato rispetto al polline fresco.

Scienze Agrarie, Alimentari
e Agroalimentari DiSAAA-a

(partner)

Associazione Toscana Miele Principali obiettivi del progetto

(soggetto partecipante)

» Definizione di parametri indicativi della qualita organolettica, nutrizionale e nutraceutica del polline d’api commercializzato

Apicoltura Andreini

(soggetto partecipante) (standard per il polline d'api), ai fini della caratterizzazione del prodotto.

Apicoltura Metalori

(soggetto partecipante) * Sviluppo e dimostrazione di tecnologie innovative di condizionamento di polline d'api fresco. Verranno in particolare considerati

processi di liofilizzazione controllata e essiccamento a microonde sottovuoto.
Costo totale

€ 202.000,00 « Caratterizzazione degli effetti dei processi di condizionamento sulle proprieta organolettiche, nutrizionali e nutraceutiche del

Contributo regionale polline d'api dalla raccolta al confezionamento in varia forma e valutazione della shelf life relativa ai prodotti confezionati.

€150.000,00

Apis Mellifera

Durata -
Gennaio 2015 | Gennaio 2017

Contatti

Consorzio Polo Tecnologico Magona
info@polomagona.it

0586 632142

Soggetto capofila
CREA - Centro di Ricerca Energia e
Ambiente scarl.

elisa.crea.ambiente.ricerca@gmail.com
tel: 0577900311

Sito web
WWw.polomagona.it




PRO HUMANAE
SALUTIS VACCINIUM

e nutrizionall del mirtillo toscano coltivato e selvatico:

Partners

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

FIRENZE

Universita di Firenze
Dipartimento di Chimica

Dipartimento di Scienze
delle Produzioni Agroalimentari
e dell’Ambiente

Dipartimento di Medicina
Sperimentale e Clinica

Soggetti partecipanti

Azienda Il Baggiolo
Danti Giampiero & C.
Farmaceutica MEV

Azienda Agraria Il Sottobosco

Costo totale
£ 222.000,00

Contributo regionale
€ 149.625,00

Durata
Luglio 2014 | Dicembre 2017

Contatti soggetto capofila
Universita di Firenze
Dipartimento di Chimica
Massimo Del Bubba
delbubba®@unifi.it

Sito web
www?2.chim.unifi.it/vp-189-mirtil-
lo-toscano.html
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Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

. Valorizzazione di una risorsa naturale del territorio Toscano.
. Individuazione di genotipi con bacche a piu alto contenuto polifenalico.
. Sviluppo di un integratore a base di mirtillo spontaneo e valutazione di efficacia per il rallentamento della progressione del car-

cinoma prostatico (CaP).

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Estratti di piccoli fruttiivi incluso il mirtillo hanno mostrato una marcata attivita apoptotica in vitro su varie linee cellulari tumorali,
mentre risulta ancora da verificare 'efficacia di una dieta arricchita con questi frutti, o con loro prodotti di trasformazione.

Una relazione significativa tra I'assunzione di estratto di melograno, ricco in polifenoli, ed il rallentamento della progressione di
malattia tumorale é stata gia dimostrata in uno studio clinico su pazienti affetti da CaP.

'azione protettiva nei confronti della salute umana risulta ovviamente connessa con |a tipologia dei composti fenolici contenuti
nel frutto o nei prodotti trasformati; alcuni di essi, come ad esempio le antocianine, I'acido ellagico e gli ellagitannini mostrano
infatti proprieta protettive piu elevate di altri e per certi versi complementari, nei confronti di patologie tumorali.

Risulta quindi fondamentale I'approfondita caratterizzazione della frazione polifenolica degli alimenti, cui nei tempi piu recenti,
I'approccio metabolomico “non-target” ha dato un notevole impulso. A questo przoposito non risultano disponibili informazioni
sulla composizione politenolica di bacche di V. myrtillus toscane, mentre per mirtilli selvatici provenienti da altre regioni italiane, i

dati disponibili sono assai limitati e riguardano solo I'analisi “target” di specifici composti fenolici.

Principali obiettivi del progetto

a. Comparazione dei valori nutraceutici dei prodotti derivati da mirtilli toscani ed europei al fine della loro valorizzazione.

b. Identificazione di piante pit idonee alla produzione di bacche ad elevato contenuto di sostanze politenoliche.

c. Creazione di unintegratore derivato da mirtillo, caratterizzato in modo completo per il contenuto di polifenoli e idoneo per Ia
somministrazione quotidiana, contenente indicazioni terapeutiche conseguenti ai risultati dello studio clinico.

d. Pitin generale, guesto progetto presenta importanti ricadute a livello locale, chiaramente correlate con un possibile pit am-
pio utilizzo del mirtillo toscano ed una generale valorizzazione sia di questo alimento da un punto di vista salutistico-nutriziona-

le che del territorio ove esso viene prodotto.

Un cromatogramma HPLC-UV dei glicosidi antocianidinici e le formule di struttura dei corrispondenti agliconi.

Individuazione e recinzione delle aree di campionamento dei frutti di Vaccinium myrtillus con etichettatura delle
piante selezionate.
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Soggetti partecipanti

PharmaNutra

¥

Pharmanutra

P

D TOSCANA

Diritto allo Studio

Costo totale
€120.000,00

Contributo regionale
€ 30.625,00

Durata
Aprile 2015 | Settembre 2016

Contatti soggetto capofila
Universita di Pisa
Dipartimento di Biologia
roberto.barale@unipi.it
3666215268

Relazione alimentazione alle mense e salute

RASUPEA

Le Mense Universitarie: ricerca sulle abitudini alimentari de
giovani ed educazione a prevenzione alimentare

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Ci proponiamo di ottenere dati dettagliati sulle tipologie dei pasti consumati da migliaia di studenti per tutta la durata del loro percor-

so di studi suddivisi per genere, corso di laurea ecc. per osservare possibilicambiamentianche in funzione della regione di provenienza.
Sviluppodiun APP interattivo per smartphone per permettere un'autodiagnosididisturbi oro-gastro enterici e quindi di ottenere dati
sulle incidenze di tali disturbiin una fascia di eta della quale non si conosce nulla in proposito.

Il nuovo sistema permettera allo studente divisionare icibi presenti giornalmente nel menu della mensa e di ottenere indicazioni sui
piatti che meglio si confanno con la sintomatologia definita per avviarlo ad una dieta personalizzata anche in funzione del suo Indice
di Massa Corporea (BMI). Ottenere indicazioni sulla capacita dello studente di apprendere corretti atteggiamenti alimentari nella fase

critica di uscita da tradizioni alimentari familiari per passare a quelle che lo accompagneranno per il resto della vita.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Presso la mensa di PISA -DSU sono disponibili dati sulle scelte dei pasti di oltre 3000 da almeno 6 anni ed analisi preliminari indicano

forti differenze qualitative e quantitative dei pastiin funzione del genere, ma anche del tipo di corso di laurea.

Principali obiettivi del progetto

Conoscere |le abitudini alimentari degli studenti tramite un’analisi dettagliate dei pasti da loro consumati alla mensa ed i fattori bio-
logici e culturali possibilmente associati. Conoscere il loro BMI le incidenze delle sintomatologie oro-grastrointestinali piu frequentie
possibilmente connesse ad errati stili di vita, alimentari compresi. Indicando i piatti pitu adeguati avviarli ad un processo di consapevo-

lezza del loro stato di salute e di educazione alimentare.

Schermo Cassa Mensa

Clicca sui sintomi ed avrai un semplice
- responso e ti verra inviato automaticamente
;\\\ ’é’; Il menu della mensa per tutta la settimana
#

DSU TOSCANA

5|NTGMOZ NO VALUTAZIONE DI FREQUENZA E INTENSITA

1. SO | Pesquenza [Scals di Likert )

Averte la sensazione di

bruciore o fuoco dietro allo

sterno, al centro del petto, che

risale dallo stomaco verso il ‘

{'!]'nﬂ'." ‘ ) Inbersita (VAS)
|

Quanto spesso ha avvertito sino a led quesio sintome?

MALATTIA DA PFESENTD ALCUNI SfNTOMI DELLA MALATTIA DA REFLUSSO
GASTROESOFAGEOQO SE:
A - horisposto Sl ad almeno una delle domande 1-2-4 con una
GASTROESOFAGEO b _ e
s frequenza superiore a 3 ma inferiore a 5
Ean - ho risposto Sl alla domanda 10 (indicando la a)

N\ A
DSU TOSCANA

Gentile Studente,

da anni raccogliamo dati sulla
tipologia dei pasti consumati alla
Mensa Universitaria seguendone

i gusti e I'evoluzione.

Adesso vogliamo informarti per
migliorare la tua dieta e
prevenire o alleviare disturbi ed
educarti anche sotto il profilo
alimentare per la tua vita futura.

In verde i piatti suggeriti

| nsotto alla milanese]
pasta allamatriciana

pasta e cacl

per te anche a cena

spieding di suino pollo arrosto
filetto di platessa allz baccala alla basca
mediterransa

insalata mista
misto messicano
ceci all'olio

contorno fantasia ]

Saprai anche se sei sovrappeso ed otterrai
indicazioni su cosa mangiare o bere,
imparando come vivere in salute.

DSU TOSCANA

Universita Toscane a Mensa:
Saperi, Sapori & Salute

Ho disturbi gastrici:
cosa potro mangiare
oggi alla MENSA?

Sul tuo smartphone
vai a Progetto Mensa &
Salute Studenti:

troverai un questionarig
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Partners

UnivirsiTA  Universita

i -'_; 2 | DEGLI sTUDI : '
Syl | Firenze deglStud
di Firenze

’( MICC - Media
MLCC Integration and

Communication
Center

Societa Agricola
Montevertine

- S.S.diS.

MONTEVERTINE & M. Manetti & c.,
s.n.c.

Costo totale
€ 151.000,00

Contributo regionale
€ 113.250,00

Durata
Maggio 2014 | Aprile 2016

Contatti soggetto capofila
MICC - Media Integration
and Communication Center

Referente del progetto:
Dr. Roberto Caldelli

tel: 055 2751391
roberto.caldelli@unifi.it

Sito web
WWW.Smartvino.it

SMARTVING

Accesso a informazioni multimediali attraverso
smart-etichette per bottiglie di vino

SMARTVINO permettera all'utente di acquisire informazioni sul vino semplicemente attraverso 'utente deve semplicemente fotografare I'etichetta della  L'utente pud quindi essere re-indirizzato a informazioni e con-
I'utilizzo di un comune smart-phone bottiglia di vino, opportunamente modificata in maniera tenuti multimediali, che possono essere diversi per ciascuna
impercettibile (smart-etichetta) bottiglia, annata, o semplicemente per un periodo limitato di
tempo

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Il progetto SMARTVINO si propone |a valorizzazione del prodotto vino e del suo rapporto con il paesaggio, la cultura e la storia
della zona di produzione, attraverso |'utilizzo di nuove tecnologie alla portata di tutti. Attraverso una applicazione scaricabile su
uno smart-phone, e semplicemente fotografando il logo dell'azienda produttrice (smart-etichetta), il consumatore puo essere in-
dirizzato ad una quantita di informazioni relative al prodotto, ad esempio i vitigni utilizzati, informazioni sulla zona di produzione
e sull'azienda, consigli sull’'abbinamento con i cibi, garanzie sulla provenienza e sulla tracciabilita del prodotto stesso. Tali infor-
mazioni possono essere diversificate per tipologia di vino e/o per annate, e possono essere modificate a piacimento da parte del
fornitore, senza alcun disagio per ['utente finale. Lutilizzo di smart-etichette non implica una modifica dello stile o del processo di

stampa dell'etichetta, e non rappresenta pertanto un aggravio per I'azienda produttrice.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Allo stato dell’arte non esistono servizi simili al sistema proposto, soprattutto in ambito agro-alimentare. Esempi comparabili di
tali funzionalita sono rappresentati dall'utilizzo di QR-code, ma lI'inserimento di tali mappe binarie sulle etichette dei vini non risul-
ta graficamente accettabile da parte delle aziende vinicole; inoltre, il QR-code impone anche una notevole occupazione di spazio,
nonché la necessita di una completa riprogettazione grafica dell’'etichetta stessa. Altri esempi sono rappresentati dall’utilizzo di
tecnologie che sfruttano il riconoscimento di particolari caratteristiche del logo, ma tali tecniche non consentono di associare con-
tenuti di

p~

ferenti allo stesso logo.

Principali obiettivi del progetto

Il progetto si propone lo studio e la realizzazione di servizi innovativi per veicolare verso il consumatore informazioni relative al vino
e alla sua tracciabilita. Lidea di base e una tecnologia che permetta al consumatore, semplicemente fotogratando il logo dell’a-
zienda produttrice sull’'etichetta della bottiglia di vino (smart-etichetta) mediante uno smartphone, di accedere ad una serie di
informazioni di dettaglio relative al prodotto che sta acquistando e/o consumando.

Le informazioni potranno essere inerenti ai processi produttivi, ai vitigni utilizzati, alla localizzazione geo-spaziale delle vigne di
produzione, alle modalita di consumazione ed abbinamento con i cibi, e cosi via; tali informazioni potranno essere erogate sotto

forma di documenti testuali, immagini e video.
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Partners e soggetti
partecipanti

: Istituto di
‘f‘— ] Biometeorologia

oaeeioone. CONSIGlio Nazionale
delle Ricerche

M5! DUE MASTR ! DUE MASTRI s.n.c

Bripco Amanaie Birrificio Artigianale
a Prato

HOTWATER S.r.l.

Costo totale
£€145.044,00

Contributo regionale
€ 107.658,00

Durata
Maggio 2014 - Aprile 2016

Contatti soggetto capofila
CNR - Istituto di
Biometeorologia (Ibimet)

Referente del progetto:

Dr. Francesco Meneguzzo
tel: 055-3033711
f.meneguzzo@ibimet.cnr.it

Sito web
www.fi.ibimet.cnr.it/progetti-1/

progetti-attivi/tila

Birra, Latte, Succhi di frutta, altri Succhi alimentari

L.LL.A.

Tecnologia Innovativa per Liquidi Alimentari

La birra, uno dei prodotti agroalimentari oggetto della ricerca

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Latecnologia fondamentale alla base delle ricerche oggetto del progetto T.I.L.A. & guella della cavitazione idrodinamica controllata, che
include uncircuitoidraulico avente almeno un reattore a cavitazione, come una piastra forata o un tubo “Venturi’, in cui il liquido - circo-
lato da una o pit elettropompe centrifughe di opportuna potenza e specifiche caratteristiche - viene forzato a passare. In tale processo
sigenerano microbolle vuote o contenentivapore. Limplosione delle micro-bolle put generare localmente enormi rilasci di energia sot-

to forma di calore (5.000-20.000°C), pressione (2000 atm) e getti (150 m/s), oltre che la liberazione di cariche elettriche.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

L'idea progettuale e scaturita sia da esperienze pregresse sia da evidenze scientifiche reperite in letteratura.

Configurazioni impiantistiche simili a quella impiegata nel corso del corrente progetto sono state ampiamente verificate nel corso del
progetto SUBCAL, cofinanziato dalla Regione (Decreto N°. 2460 del 30 Maggio 2012) e terminato nell'ottobre 2014, in cui era stato veri-
ficato I'elevatissimo grado di efficienza energetica della tecnologia per il riscaldamento di liquidi attraverso la cavitazione idrodinamica.
Laletteratura scientifica é ricca diesperienze, per lo pitt a scala dilaboratorio, in cui varie tecniche di cavitazione idrodinamica controllata
sono state efficientermente utilizzate perla degradazione di sostanze chimiche tossiche, organiche e inorganiche, cosi come di microor-

ganismi patogeni.

Principali obiettivi del progetto

E obiettivo fondamentale di T.I.L.A. progettare e sperimentare su scala preindustriale nuove tecnologie e impianti ultra-compatti per il
trattamento diliquidi alimentari, in particolare birra, l[atte e succhi di frutta, migliorativi rispetto ai rispettivi processi produttivi tradizio-
nali e talida assicurare livelli pari o superiori sia di sicurezza alimentare sia di qualita dei prodotti.

Trairisultati fondamentali gia ottenuti, la pastorizzazione a temperature dialmeno 10°C inferiori rispetto alle tecniche termiche classi-
che, quindi il miglioramento deciso delle qualita organolettiche e nutrizionali dei prodotti e un risparmio di energia prossimo al 30%, In
un impianto didimensionitalidaconsentire direttamente |I'applicazione alla scala industriale. La nuova tecnologia non impiega compo-

nenti proprietarie ma soltanto commerciali, economiche e ampiamente disponibili, né alcun componente chimico.

<)

Processo di cavitazione idrodinamica a livello
microscopico

(€]
™ w3 Abbattimento dei lieviti Saccharomyces Cerevisiae in
} soluzione acquosa per mezzo della cavitazione idrodina-
mica controllata

G
Sezione di impianto destinato al riscaldamento di liquidi
e misura della sua temperatura con camera a infrarossi
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Partners e soggetti
partecipanti

Consiglio Nazionale
delle Ricerche
IVALSA Istituto perla

Valorizzazione
del Legno e delle
Specie Arboree,
Follonica

Scuola Superiore
Sant’Anna
Istituto di Scienze
della Vita della
Pisa.

Universita di Pisa
Dipartimento
di Patologia

N Chirurgica,
UNIVERSITA DI PISA Medica,MoIecoIare
e dell’Area Critica,
Settore scientifico
disciplinare
Malattie
dell’Apparato
Cardiovascolare

L S o
£ AR
g v, "3

%@ Universita di Siena
UNIVERSITA DlPartlmento dll
b1 SIENA Scienze della Vita

1240

Armando Manni

CoGeP

| Vestri

Costo totale
€ 200.000,00

Contributo regionale
€ 148.500

Durata
Aprile 2014 | Aprile 2016

Contatti

Cantini Claudio
cantini@ivalsa.cnr.it
0566 52356; 329 7479906

Soggetto capofila
IVALSA CNR
direttore@ivalsa.cnr.it
0555225510

Sito web
WWW.ivalsa.cnr.it

Vari prodotti da coltivazioni arboree tipiche toscane (Olivo, Camelia, Melo, Castagno)

TOSCOLATA

Valorizzazione nutraceutica di prodotti tipici toscani

in alimenti innovativi a base di cacao

Descrizione delle innovazioni attese con larealizzazione del progetto

I progetto consentira di immettere sul mercato prodotti agroalimentari innovativi ed originali completamente caratterizzati salutisti-

camente e tracciati nella filiera, basati su produzioni di elevata qualita tipiche della regione

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Al cacao amaro vengono riconosciute delle proprieta salutistiche che solo recentemente hanno trovato spiegazione: alcuni ceppi bat-
terici presenti nel nostro stomaco lo fermentano producendo delle sostanze antinfiammatorie utili per il cuore. Altri prodotti, pit tipici
della produzione agricola toscana quali le mele, I'olio extravergine di oliva e I'olio di camelia possiedono caratteristiche positive per la
salute umana. Negli ultimi annivari studi scientifici hanno dimostrato che la mela & unarisorsa rilevante di flavonoidi, procianidine, ca-
techine, epicatechine, acido clorogenico e composti coniugati della guercitina.

La maggior parte di queste molecole é stata largamente indagata al fine di evidenziare |le proprieta farmacologiche, tra le guali I'inibi-
zione della prolitferazione di cellule tumorali intestinali ed epatiche, le proprieta protettive nei confronti di patologie cardiovascolari e
I'attivita antiossidante.

Anche nell’'olio di oliva e dicamelia sono state individuate varie sostanze, principalmente fenoliche, con proprieta antiossidantiin grado
diridurreirischi cardiovascolari. Lidea originale del progetto e quella di associare al cacao delle mele e degli oli autoctoni toscaniricchiin

sostanze utili alla salute umana e verificare le proprieta salutistiche attraverso studi clinici.

Principali obiettivi del progetto

L'obiettivo é quello di individuare e quantificare i composti con proprieta nutraceutiche all'interno di prodotti innovativi aventi come
base il cacao, associato a prodotti tradizionali del comparto produttivo agroalimentare toscano traiqualil'olio dicamelia, I'olio extraver-
gine dioliva di alcune rare varieta e frutti essiccati di antiche varieta frutticole. | prodotti finiti saranno testati su soggetti con fattori di
rischio cardiovascolare e saranno valutate le proprieta salutistiche antiossidanti e cardioprotettrici, utilizzando tecniche innovative d
analisi quali guelle offerte dalla metabolomica. Un sistema di tracciabilita consentira la protezione della filiera a garanzia della qualita e

dei contenuti dei prodotti.

o

Fave di cacao e la prima tavoletta prodotta mescolando
al cacao olio extravergine monovarietale ad elevato con-
tenuto in fenoli e tocoferoli

Fette di mela essicata di varieta autoctona Toscana da
incorporare nel cacao per prove di somministrazione a
pazienti con rischi cardiovascolari

©

Prove preliminari di industrializzazione dell’'unione tra
mele essiccate e cacao per verificare proprieta fisiche ed
organolettiche dei nuovi prodotti ottenuti




REGIONE
TOSCO MAGNATUM TRACE

Tracciabilita’ molecolare e digitale di prodott
a base di tartufo bianco toscano

TOSCANA

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Dare una risposta applicativa, attraverso un sistema analitico, alla caratterizzazione della produzione di tartufi freschi e di prodotti ali-
mentari processati a base di " Tuber magnatum Pico tipico toscano’, cosi da garantirne la provenienza all'interno dei cinque areali regio-
nali.

Creare un database multidisciplinare derivante da una comparazione di risultati ottenuti dalle analisi molecolari.

Applicare l'innovativa tecnologia brevettata dall’'azienda QrQuality, mediante il sistema QrQ™, che permette al consumatore, attraverso

la lettura di un “codice” univoco e non riproducibile, di verificare direttamente l'originalita e le caratteristiche del prodotto acquistato.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

La Toscana, con 5 aree geografiche diraccolta riconosciute dalla L.R. 50/95, risulta naturalmente vocata alla produzione del tartufo
bianco pregiato (Tuber magnatum Pico). La zona diorigine con le sue caratteristiche pedoclimatiche riesce ad apportare al corpo frutti-
fero caratteristiche organolettiche peculiari differenziandolo in base all'areale di provenienza. Rimane ancora oscuro se tali differenze
potrebbero essere differenziate anche geneticamente mediante analisi del DNA, consentendo una tracciabilita geografica del tartufo
bianco. Le attuali tecnologie basate sullo studio del DNA dei tartufi hanno permesso 'ottenimento di validi strumenti per |a loro cor-
retta identificazione e hanno fornito spiegazioni interessanti a problemi di genetica di popolazione, generando informazioni sulla loro
distribuzione geografica e variabilita genetica (Mello et al.,2006) e sul loro riconoscimento in matrici complesse (Rizzello et al., 2012;

Partners e soggetti Zampierietal.,2012).

partecipanti .. . . .
: Principali obiettivi del progetto
oL Universita di | | . . S . L , . :
UNIVERS[TA  ~iena Caratterizzazione genetica di ecotipi di Tuber magnatum Pico del territorio toscano, all'interno delle cingue aree di raccolta, attraverso
DI SIENA
om:;co I'utilizzo di marcatori SSR.
u.;?j— E A 1271 . . e . . \ . ) . . v ' ' ' 1 ' '
g%ﬁ% Tartufai Senesi Utilizzo di specifici marcatori genetici brevettati e SSR per verificare I'origine dei tartufiimpiegati in alimenti processati a base di tartu-

fo (creme e burri).

R ERMLILN | Coop. Il Tartufo
:.l@ﬂﬁﬂ!lsjﬁ!,: gl delle Crete Senesi Validazione del metodo analitico di quantificazione dell’autenticita di prodotti diversamente processati a base di Tuber magnatum Pico,

C\(Ge_p Co.Ge.Ps.cl. finalizzato alla determinazione in termini di valore percentuale di tartufo bianco impiegato rispetto agli altri ingredienti all'interno dei

prodotti alimentari.

QrQuality s.r.|

Applicazione di un marchio in grado di garantire l'originalita del prodotto "Made in Tuscany’, il contenuto e I'identita del produttore, ri-

Costo totale \ . o | o |
£100.000 solvendo cosi le lacune dei sistemi anticontraffazione gia in circolazione.

Contributo regionale
€ /75.000

Durata o
, , Alla ricerca del tartufo...
Aprile 2014 | Aprile 2016

Spore di Tuber magnatum Pico
all'interno della crema

Contatti
Marco Romi o
marco.romi®@unisi.it Crema di tartufo bianco con codi-

ce di tracciabilita QrQ™
0577 232895 | 328 3582170

Visualizzazione grafica dell'am-
plificazione del DNA di T. magna-

Soggetto CapOﬁla tum nella crema
Mauro Cresti

mauro.cresti @unisi.it

0577-232854
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Soggetto Capofila

UNIVERSITA Ulni\./ersité degli Studi
FIRENZE Ui F|rer_|ze _ .
DIEF Dipartimento di

NOUSTRAE Ingegneria Industriale
Partner
Universita degli Studi
di Firenze
UNIVERSITA i _DCN!T .
DEGLI STUDI
L Dlpllartlr.nento dl. .
bemT Chirurgia e Medicina
EIMEL:m]:lNA TRn*s:LAzllc;:m:é Tra S I aZz i ona I e

UNIVERSITA e DISPAA

DEGLI STUDI

z [ FIRENZE Dipartimento
ﬂsp%scm di Scienza delle
R Produzioni

Agroalimentari e
dell’Ambiente

Soggetti partecipanti
* Villa Campestri sl

» Marchesi De’ Frescobaldi srl
 Azienda Agricola Villa llangi

» Azienda Agricola Malenchini

e Temera srl

Costo totale
€ 209.000.00

Contributo regionale
€139.500,00

Durata
Febbraio 2015 | Febbraio 2017

Contatti
soggetto capofila

Rinaldo Rinaldi
rinaldo.rinaldi@unifi.it
055 2758.678

Sito web
www.tracceditoscana.org

Vari prodotti da coltivazioni arboree tipiche toscane (Olivo, Camelia, Melo, Castagno)

TRACS

Tracciabilita degli Alimenti: valutazione di
elementi Critici per le ricadute sulla Salute

TRACS |
tracceditoscana.org

Descrizione delle innovazioni attese con larealizzazione del progetto

Il concetto digualita alimentare non pud noncomprendere oggi anche quello di “tracciabilita dell’alimento” che, oltre a fornire 'identifi-

TRACS

tracceditoscana.org
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cazione dei componenti alimentari, deve essere anche garanzia che gli stessi prodotti non siano adulterati (colposamente o fraudolen-
temente) nel loro passagegio lungo |a filiera logistica.

Avalle diunafasedicaratterizzazione della presenza di molecole estrogeniche naturali all'interno delle due matrici alimentari dell'olio di
oliva e delvino, il progetto TRACS andra a validare I'impiego di un macchinario di un macchinario innovativo, denominato “OliveToLive”,
in grado di preservare le eccezionali proprieta nutritive e I'inconfondibile aroma dell’olio di oliva, mantenendo il prodotto nelle condizioni
ideali di temperatura (16 + 2°C), protetto dalla luce e sotto azoto fino al momento del consumo.

All'interno del progetto TRACS verra anche implementato e validato un innovativo processo di tracciabilita di filiera, basato sull’'adozio-
ne della tecnologia NFC e di una piattatorma web based, in grado di fornire al consumatore finale una chiara informazione riguardo |a

composizione e le qualita salutistiche del prodotto in esame.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Le proprieta benefiche dell'oclio extravergine d'oliva sono gia da tempo oggetto di studio soprattutto per quanto riguarda gli effetti po-
Sitivi sul sistema cardiovascolare, sull'ipertensione, sui livelli di colesterolo plasmatico e sulle capacita antiossidanti.

L'ultimo decennio e stato inoltre caratterizzato da una forte attenzione alla conoscenza del patrimonio fenolico dell’'uva e dei vini. | poli-
fenoli contenuti nel vino sono dotati di potenzialita fitoterapiche e farmacologiche che includono oltre alle attivita antiossidanti, anche
attivita anti-inflammatorie, antiaggreganti, antiaterogene, inibitrici della proliferazione cellulare e immuno modulatrici, risultando, in
particolare, essere da 10 a 20 volte pil potenti della vitamina E nel proteggere l'ossidazione delle lipoproteine a bassa densita (LDL),

unanimemente riconosciuta essere un potente meccanismo di innesco del processo arteriosclerotico.

Principali obiettivi del progetto

Lo scopo del progetto TRACS é fornire ai consumatori 'opportunita di scegliere su un mercato sempre pit globale e globalizzato, pro-
dotti caratterizzati da elevata valenza salutistica e nutrizionale unita ad un gusto e ad un aroma che li contraddistingue. La possibilita
quindi di identificare alimenti capaci di diventare veri e propri “alimenti funzionali”, in virtt di specifici nutrienti in essi contenuti, rappre-
senta senz'altro un settore diricerca innovativo.

Il progetto inoltre getta le basi per una possibile applicazione in campo industriale di metodi innovativi come quello di "OliveToLive” ca-

paci di garantire inalterate le caratteristiche chimiche e nutrizionali dei prodotti alimentari.
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@ Consorzio
: r:f::?;?:*‘:—‘ Interuniversitario
vha8¥ Nazionale perla
XX Scienza e Tecnologia
dei Materiali (INSTM)

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

FIRENZE

Laboratorioc PHYTOLAB - DISIA

POLO SCIENTIFICO E TECNOLOGICO

Universita degli Studi di Firenze, DISIA
Laboratorio Phytolab (Pharmaceutical,
Cosmetic, Food supplement Technology
and Analysis)

i PIN

Laboratorio di Qualita delle Merci e
Affidabilita di Prodotto (QuMAP)- PIN
S.c.r.l., Servizi Didattici e Scientifici
per I’Universita di Firenze-Polo
Universitario Citta di Prato

SERVIZI DIDATTICI
E SCIENTIFICI
PER L'UNIVERSITA
DI FIRENZE

POLO
UNIVERSITARIO
CITTA DI PRATO

Polo Oncologico,
. * Dipartimento di
"WWW.  oOncologia, dei
“# x ¥ wmo  Trapianti e delle

Tt Nuove Tecnologie in
Medicina Ospedale
Santa Chiara di Pisa.

= galenicasenese

Galenica Senese Srl

Il ,'iT@ Istituto Fitoterapico
ISTITUTO FITOTERAPICO TOSCANO /\ ' \ Toscano srl

O
Thoo Jleatth flub—Y
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e N Gastronomia Toscana
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ffl’ﬁ{ﬂa E2J Belladonna-Officina
atura” della Natura Srl

» Azienda Agricola SAN RIGHT

* Rohan Srl

Costo totale
€ 204.500,00

Contributo regionale
€ 150.000

Durata
Gennaio 2015 | Dicembre 2015

Contatti soggetto
capofila

INSTM

* Prof. Sergio Miele
smiele.agr@instm.it
055 2338712

e Annalisa Romani
annalisa.romani@unifi.it
055 4573775

e Patrizia Pinelli
patrizia.pinelli@unifi.it
055 4573774

Sito web
Www.instm.it

Pharmaceutical, Cosmetic, Food supplement Technology and Analysis

Prodotti e alimenti pronti tipici toscani

TUSCANY|NATURBEN

-ccellenze alimentari toscane tracciate natura-benessere

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Partendo da eccellenze alimentari tracciate della tradizione toscana, sivuole realizzare una nuova classe di alimenti, tisane e integra-

tori, costituiti, arricchiti o irrobustiti da principi attivi ad elevate proprieta antiossidanti ed antiradicaliche e per il ripristino della compo-
nente salina e minerale. La finalita e organizzare un corretto regime alimentare/integrazione in minerali e biocomponenti su pazientiin
trattamento farmacologico chemioterapico e per soggetti osteoporotici o con malattie metaboliche dell'osso, sia per prevenire e mini-
mizzare gli effetti collaterali di trattamenti invasivi, che per rallentare I'insorgenza di patologie invecchiamento-correlate. Contestual-
mente, questo progetto permettera di organizzare anche una nuova filiera agro-alimentare, che valorizzi tradizioni e territorialita, in
un'ottica di progresso scientifico, volto a migliorare la qualita della vita, alla prevenzione e a potenziare la funzionalita e la rispondenza
degli alimenti tipici alle esigenze della moderna nutrizione.

A tal proposito verra formata unarete di nuove aziende e professionalita volte a sensibilizzare la popolazione al corretto regime alimen-
tare. B’ previsto che estratti di semilavorati ed alimenti, analizzati con HPLC/DAD/MS, NMR, e GC/MS per un approccio metabolomico
iIntegrato, vengano testati su linee cellulari perla valutazione della attivita biologica. Gli alimenti e gli integratori saranno somministrati
allo scopo di valutare gradevolezza d'uso e modulazione dello stress ossidativo sia in particolari regimi dietetici che per specifici tratta-

menti farmacologici.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Provengono dall’'esperienza dei ricercatori, anche in relazione ai progetti pregressi ed in corso sui nuovi impieghi in campo nutraceutico
di diverse specie vegetali (ortica, prugno, elicriso, lavanda e tannini da castagno), nonché di prodotti lattiero caseari e orto-frutticoli tra-

sformati.

Principali obiettivi del progetto

 (oltivazione ottimizzata di specie officinali autoctone toscane.

 Selezione di alimenti fortificati con fornitura di campioni per test biologici e sperimentazione biomedica..

« Studio dialimentied integratori e/o regimi dietetici per soggetti a rischio di aumento di stress ossidativo, per la prevenzione di ma-
lattie invecchiamento-correlate e peril miglioramento della tolleranza a trattamento chemioterapico.

 Scheda nutrizionale quali-quantitativa, prove di coformulazione e realizzazione prototipi e questionari alimentari.

 Controlliinvivo dellarisposta allo stress ossidativo

(1

La campagna toscana con i suoi elementi distintivi classici:
cipressi, olivi, piante e specie officinali tipiche della flora
mediterranea, cereali, leguminose e bosco

(foto Azienda Agricola Banfi)

Le foglie di vite rossa: una importante materia prima
per estratti antiossidanti per la stimolazione della
microcircolazione e della funzionalita venosa.

Zuppa di pane, pappa al pomodoro, pane e olio, salse vegetali
per crostini: |a tradizione alimentare toscana che si rinnova
con |la progettazione di alimenti fortificati.

©

La Toscana, nell'area di Montalcino (Siena), & la principale
zona di produzione italiana del susino utilizzabile per
confetture, estratti naturali e prugna essiccata.
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Partner

5 universita - Universita degli studi
‘\ DEGLL STUDL . —
Z | FIRENZE di Firenze
DIDA Centro ABITA,
) Dipartimento di

ABITA Architettura

Universita degli studi
di Firenze

__ DISPAA
Dipartimento

di Scienze delle
Produzioni
Agroalimentari e
del’Ambiente

Soggetto partecipanti

_ Biotek Engineering

Azienda Agricola
Artemisia

Costo totale
€ 209 000,00

Contributo regionale
€150 000,00

Durata
Febbraio 2015 | Febbraio 2017

Contatti
Soggetto capofila

Centro Abita
prof. Marco Sala
marco.sala@unifi.it

Sito web
www.centroabita.unifi.it/
mdswitch.html

I’agricoltura urbana

URCA

Urban (Con)Temporary Agriculture Orti Sociali (con)Temporanei Urbani
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Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

Il progetto vuole identificare le possibilita e le potenzialita del portare I'agricoltura in spazi di risulta e/o in disuso all'interno dei nuclei
urbani, sfruttando la tecnologia di coltivazioni fuori suolo., tramite la progettazione di:

« Moduli peragricoltura protetta (growth cells) con tecnologia aeroponica, di elevata produttivita

* sistemimodulari (in raised beds) per scopi di agricoltura sociale

Attraverso questa idea si vuole individuare le possibilita di applicazione dei sistemi fuori terra all'interno degli ambiti urbani, ottimiz-
zando i consumi dirisorse idriche grazie a sistemi a ciclo chiuso e al recupero di acque piovane.

In particolare Ur.C.A. vuole modificare la visione dell’agricoltura urbana sviluppando nuove filiere a kmQ, strettamente urbane, inte-
grando agli aspetti produttivi, e una innovazione sociale,attraverso la realizzazione di spazi di partecipazione per i cittadini, la sensibi-
lizzazione verso la produzione alimentare locale anche con sistemi di coltura specializzati, e la formazione di nuove possibilita di lavoro

nel settore.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Il progetto si basa su un'analisi delle tecnologie produttive fuori suolo, e su un'analisi dei contesti urbanilocali e del guadro esigenziale.
In generale siregistra unarichiesta da parte del cittadino di produzione agroalimentare di qualita, di consapevolezza, di riavvicinamento
alla produzione agricola, di verde partecipato, e una necessita di recupero di aree urbane non pianificate o dismesse, che sfociano nel
degrado. Luso dellatecnologiaidroponica, e dettato dalle sue potenzialita in termini dileggerezza, produttivita, consumo di risorse idri-

che, controllo della produzione.

Principali obiettivi del progetto

Obiettivo generale del progetto é la definizione di un sistema di agricoltura urbanain aree dismesse, anche con un uso temporaneo, av-
valendosi di tecnologie di coltivazione fuori suolo con un approccio progettuale reversibile e di minimo impatto ambientale. La finalita
e la produzione a piccola scala, con sistemi growth cells, per una distribuzione locale, e la micro produzione con sistemi low technology
per “orti sociali/familiari”.

I progetto identifichera le aree e le possibilita normative, le tipologie di colture idonee, sviluppera il progetto dei sistemi (egrowth cells e

raised beds) reversibili, sostenibili ed energeticamente autosufficiente e della suaintegrazione a scala urbana, definira una

valutazione economica e studio completo per l'organizzazione di una nuova filiera corta all'interno della citta

GROWTH CELL

centrale di gestione
distribuzione della
soluzione nutritiva e
di controllo del
microclima interno

pannelli fotovoltaici

serbatoio di
¢ raccolta
. dell’ acqua
piovana

el

Bancali per |
coltura
verticale

Bancali per coltura

Pannelli evaporativi
tipo scaffali ____Fannelll evapo
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Costo totale
€ 200.000,00

Contributo regionale
€ 149.625,00

Durata
Marzo 2015 | Marzo 2017

Contatti
Soggetto capofila

Prof. Stefano Mancuso

stefano.mancuso@unifi.it
0554574063

Sito web

www.dispaa.unifi.it
www.linv.org

Caratterizzazione e tracciabilita dei prodotti alimentari

VOLATOSCA

Profumi e sapori della Toscana: Dalla caratterizzazione del
volatoma alla valorizzazione dei prodotti alimentari di pregio

\ 1
» | Y r

Descrizione delle innovazioni attese con la realizzazione del progetto

| progetto VOLATOSCA si propone di impiegare tecniche avanzate per indagare, analiticamente, il proteoma, il trascrittoma e il meta-

boloma (tra cui il volatoma, I'insieme delle sostanze volatili) di alcuni fra i prodotti agricoli di rilievo della Regione Toscana (olive ed olio,
zafferano, cavolo nero, tartufo bianco, ciliegia e giaggiolo). Si approfondiranno inoltre le dinamiche dei consumi a livello intermedio e
finale, e i potenziali strumenti per la loro valorizzazione sul mercato.

'approccio analitico proposto permettera di accrescere le conoscenze scientifiche di base sulle caratteristiche nutrizionali delle specie
in oggetto e favorire lo sviluppo di tecnologie avanzate per la produzione di alimenti che rispondano a requisiti di sicurezza e salubrita,
utili per 'accertamento della qualita, tipicita e origine dei prodotti agricoli toscani. Luso parallelo di metodologie di analisi del metabo-
loma potra agevolare I'identificazione di target molecolari per lo sviluppo di sistermni diagnostici innovativi.

| risultati, raccolti all'interno di un data base, e in collaborazione con gli aromatieri delle aziende partner e le Associazioni di produttori
coinvolte, potra essere utilizzato per organizzare descrittori utili all'ottimizzazione di schede di caratterizzazione (impronta digitale)
e/o schede panel di prodotto idonee a tracciare qualita e territorialita. La valutazione delle dinamiche dei consumi a livello intermedio e
finale, insieme all’'analisi dei potenziali strumenti di valorizzazione sul mercato individuati grazie alla loro caratterizzazione, consentira

di chiudere |a filiera dei prodotti.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

| prodottiagro-alimentaritipicicostituisconounarispostaavanzataallacrescentericercadapartedeiconsumatoridivarieta, disemplicita
e di autenticita, e rappresentano, al contempo, uno degliesempidicome i sistemi produttivi possano perseguire contemporaneamente
competitivita e sostenibilita. Nell'ambito della valorizzazione dei prodotti tipici, la metabolomica, ovvero lo studio su larga scala dell’in-
sieme dei metaboliti secondari (tra cui le sostanze volatili, il volatoma) di una data specie biologica, consente di identificare profili me-

tabolici e specifici marcatori molecolari, che possono essere utilizzati ai fini diagnostici e per la certificazione chimica di sistemi biologici.

Principali obiettivi del progetto
I progetto si propone di caratterizzare analiticamente | prodotti agricoli Toscani; agevolarne I'accertamento della qualita, salubrita, tipi-

Cita ed origine; studiarne le dinamiche evolutive dei consumi alimentari in Toscana; suggerire gli strumenti per la loro valorizzazione sul

mercato.

Il cavolo nero toscano Le olive toscane Il tartufo bianco di San Miniato (Pisa) Lo zafferano di Fiesole

HPLC (high performance liquid chromatography) per la separazione dei composti presentinei PTR-TOF-MS (proton-transfer-reaction time-of-flight mass spectrometer) per I'analisi di tutte le sostanze volatili (il volatoma)
campioni | o B emesse dai compioni

= M=




REGIONE
TOS

Partner
S Universita di Slena
2 (capofila)
UNIVERSITA
D1 SIENA
1240
UNIVERSITA Universita degli studi

|1I FIRENZE di Firenze

Universita di Pisa

UNIVERSITA DI PISA

Azienda Agricola Caprili, Montalcino (SI)

Azienda Case Basse di Gianfranco
Soldera, Montalcino (SI)

Col D’Orcia, Montalcino (SI)

Azienda Agricola Le Potazzine,
Montalcino (SI)

Costo totale
€ 150.000,00

Contributo regionale
€ 112.000,00

Durata
Maggio 2014 | Maggio 2016

Contatti

Rita Vignani

Dipartimento di Scienze
della Vita, Universita di Siena

Lisa Granchi,

Dipartimento Gestione dei Si-
stemi Agrari, Alimentari e Fo-
restali, Universita di Firenze;
Claudio D'Onofrio,
Dipartimento di Scienze Agra-

rie, Alimentari e Agro-ambien-

tali, Universita di Pisa

Soggetto capofila
Rita Vignani
rita.vignani@unisi.it;
tel 0577-232856;
cell. 338-4407419

Sito web
WWW.ricercatoscana.it

Caratterizzazione e tracciabilita dei prodotti alimentari

WINEFINGER

Sistemi innovativi per una tracciabilita’
molecolare integrata del Brunello di Montalcino

Descrizione delle innovazioni attese con larealizzazione del progetto

La presente proposta progettuale prevede |la caratterizzazione genetica e biochimicadiun territorio e divino toscano d'eccellenza, quale

il Brunello di Montalcino, utilizzando una metodica analitica multidisciplinare (molecolare, biochimica e bioinformatica) che vuole porsi

come modello di tracciabilita analitica applicabile anche ad altre regioni caratterizzate dalla produzione di vini monovarietali di qualita.

Dati preliminari a supporto dell’idea progettuale

Nellaviteil test diamplificazione di marcatori STRs e in uso da circa un ventennio, a dimostrazione della sua validita scientifica ed appli-

cativa. La possibilita di estrarre DNA da vino e stata documentata da numerose pubblicazioni dell’'ultimo decennio. L'acquisizione cono-

scitiva che consente di “leggere” il DNA di vite ancora presente neivini e quindirisalire al vitigno d'origine dei vini monovarietali e invece
molto pill recente e rappresenta una vera e propria frontiera in materia di certificazione analitica del vino (Pereira et. al., 2012; Bigliazzi
et al., 2012). Contemporaneamente allo studio sull'identificazione genetica basata sull'utilizzo di STRs e soprattutto grazie al sequen-
ziamento del genoma della vite, sono statiisolati una nuova generazione di marcatori associati a mutazioni a singola base (SNPs), il cui
utilizzo per la certificazione dell’'uvaggio dei vini é tuttora in corso. Parimenti, la componente fenolica di un vino é riconosciuta come un
valido marcatore molecolare ai fini della tracciabilita varietale delle uve impiegate per la produzione di un vino rosso. In particolare, |a
varieta diuva Sangiovese & caratterizzata da un profilo antocianinico (definito come abbondanza relativa di ciascuna antocianina libera)
in cui la malvina @ I'antocianina prevalente e gli antociani acilati sono presenti con una percentuale generalmente inferiore all'1-2%.]

Il progetto prevede il confronto aperto di tutte le metodiche analitiche disponibili per |a certificazione dei parametri qualitativi delle uve
e dei vini, con |a partecipazione attiva di alcune aziende produttrici di Brunello di Montalcino che hanno messo a disposizione i propri
vigneti, le proprie strutture e i relativi prodotti finali. Lattuale stadio di sviluppo della ricerca ha raggiunto i seguenti obiettivi interme-
di:individuazione della variabilita genetica nei vigneti produttivi delle 4 aziende partecipanti al progetto (Caprili, Case Basse, Col D'Orcia,
Le Potazzine); analisi dei parametri della componente fenolica durante le varie fasi dell’intero processo produttivo del Brunello (Vigne-

to, uve, mosto, vino); confronto dei traccianti analitici (SSR, SNP, Antocianine) per I'autenticazione varietale in vini sperimentali.

Principali obiettivi del progetto

La realizzazione del progetto permettera la messa a punto di una metodica analitica multidisciplinare (molecolare, biochimica e bioin-
formatica) per la tracciabilita, lungo tutta la filiera di produzione, del Brunello di Montalcino.

e Definizione dellacomponente fenolicae molecolare utilialla tracciabilita del Brunello, monitoratidurante le varie fasidell’intero proces-
so produttivo del vino Brunello di Montalcino, prendendo in esame diverse aziende produttrici rappresentative dell’areale di produzione.
e Caratterizzazione genotipica delle viti della varieta Sangiovese presenti nelle aziende prese in esame;

 (aratterizzazione chimico-fisica delle uve della varieta Sangiovese delle diverse aziende attraverso la determinazione delle maturita

tecnologica e fenolica e I'analisi del profilo antocianinico;
 \Wine DNA Profiling (WDP) su vini modello

Estrazioni DNA da vino Brunello di Montalcino.
Protocollo di estrazione ottenuto modificando i protocolli riportati in Pereira et al, 2011;
Pereira et al, 2012; Bigliazzi et al 2012

Sangiovese 2014 Estrazione DNA dal vino
Dp 700
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