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STATO DELLARTE

L'utilizzo di microrganismi per la conservazione
degli alimenti affonda le proprie radici

nella storia dell'umanita. Questa strategia,
dapprima perseguita empiricamente ed oggi
profondamente studiata, ci restituisce una serie
di prodotti (noti come alimenti fermentati) che
sono divenuti pilastri dell'economia e della
cultura alimentare regionale e nazionale.

Negli ultimi decenni, migliaia di ceppi di batteri
e funghi isolati da diversi prodotti sono stati
studiati e depositati in collezioni dedicate.

Un patrimonio inestimabile di biodiversita
microbica che puo contribuire alla sicurezza di
prodotti alimentari gia presenti sul mercato e
crearne di completamente nuovi.

IL PROGETTO

MicroEmiRo sfrutta il potenziale tecnologico

e la biodiversita delle collezioni microbiche di
quattro laboratori della Rete Alta Tecnologia

della Regione Emilia-Romagna (CIRI AGRO, SITEIA.
PARMA, BIOGEST-SITEIA e BioDNA) per favorire
I'innovazione nell'industria agroalimentare regionale
e il miglioramento qualitativo e igienico-sanitario di
diversi prodotti.

In particolare sono individuati, all'interno dei
laboratori, ceppi batterici gia caratterizzati a livello
tassonomico e fisiologico per ottimizzarne le
performance tecnologiche a livello industriale.

OBIETTIVI

- ottenimento di alimenti innovativi per consumatori
vegani basati sulla fermentazione di frutta secca;

- produzione di formaggi freschi ad alta resa e basso
contenuto di sale, lattosio e apporto calorico usando
batteri lattici produttori di aroma, esopolisaccaridi e
batteriocine;

- ottimizzazione dell'impiego di starter autoctoni per la
produzione di salami regionali (migliori caratteristiche
organolettiche, riconoscibilita, sicurezza) con elevata
attivita antagonista verso la flora microbica indesiderata;
- estensione della shelf-life e della sicurezza di prodotti
freschi (insalate di frutta di IV gamma e salsiccia fresca)

mediante uso di batteri lattici con funzioni bioprotettive.




