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COSA CERCA OGGI IL CONSUMATORE?

« Consapevolezza e attenzione verso le origini e la qualita dei
prodotti che consuma

+ Globadalizzazione ha determinato I'entrata di prodotti alimentari
provenienti da tutto il mondo, spesso senza sufficienti garanzie
sulla qualita e sulle tecniche di produzione utilizzate

 Sistemi di «etichettaturan possono divenire deterrenti per |l
consumo di alcuni prodotti

« Origine locale del prodotto, che in passato era probabilmente
scontata, adesso viene minacciata
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QUALI FATTORI POSSONO INFLUENZARE LA QUALITA?

Cambiamento
climatico

Biodiversita Globalizzazione

Aspetti nutrizionali e
nutraceutici
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ALIMENTAZIONE DI QUALITA

« Offrire al consumatore alimentiin
grado di mantenere la salute
senza ricadute negative
sul'ambiente...

... € le produzioni DOP e IGP¢
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PRODUZIONI DOP E IGP

| prodotti a denominazione racchiudono gia:

Eccellenza delle caratteristiche organolettiche

Legame con il territorio

Ottime proprieta nutrizionali e nutraceutiche

Tutela della biodiversita
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IL RUOLO DELLA RICERCA

Importanti aspetti debbono essere ulteriormente studiati e approfonditi:

- Tecniche agronomiche innovative

* Programmi di miglioramento finalizzati all’aumento
della qualita dei prodotti

- Maggiore sensibilita verso le aspettative del consumatore
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.Biodiversita -

_ Qualita organolettiche
Cambiamento climatico
Rinnovo varietale
‘Nutraceutica’
Innovazione produttiva
‘Qualita percepita
Valprizzazione scarti
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ALBERTO CONTINELLA

UNIVERSITA DI CATANIA

ANALISI FATTORI

e | PRE E POST-RACCOLTA
- PER LA QUALITA E
MM L'INNOVAZIONE DEI FRUTTI IG



ARANCIA ROSSA DI SICILIA IGP
CILIEGIA DELL'ETNA DOP
FICODINDIA DELL'ETNA DOP
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BIODIVERSITA DEI FRUTTI DELL’ETNA

B Pero (~ 700 ha)

Vite
B Mmelo (~ 600 ha)
[] Ciliegio (~ 600 ha)
M Ficodindia (~ 2000 ha) Limone

| Pistacchio (~ 3000 ha)
|| Nocciolo (~ 1400 ha)

Arancia rossa
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IL PORTINNESTO INFLUISCE SULLA PIGMENTAZIONE
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Frutti di Tarocco Sciré raccolti da
piante innestate su 10 portinnesti
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IL PORTINNESTO MODIFICA IL CONTENUTO NUTRACEUTICO

La scelta del portinnesto in campo ha un ruolo determinante anche
per il valore antiossidante del succo di arancia rossa
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INNOVAIZIONE IN POST-RACCOLTA: QUARTA GAMMA

La presenza delle spine (glochidi) sulla buccia limita le potenzialita di
diffusione poiché, nonostante il prodotto arrivi sul mercato dopo frattamenti
di despinatura, i consumatori presentano remore nel pelare il frutto.

Innovazioni nel settore della manipolazione e conservazione al fine di
ottenere un prodotto di IV gamma, estendendo la durata della shelf-life
e preservando le caratteristiche organolettiche.
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TECNICHE POST-RACCOLTA: EDIBLE COATING (FILM EDIBILI)

L'edible coating € un trattamento utile poiché previene I'ossidazione dei
diversi composti bioattivi presenti nel frutto, tra cui I'indicaxanting, la
vitamina C e I'aftivita anfiossidante, mantenendo il gusto originale.

« Rallenta la respirazione cellulare e la senescenza
« Rallentalo sviluppo e la proliferazione di funghi e batteri

Trattamentia

base di acidi
| frutti sono grassi, Conservazione Analisia 4,8 e
stati pelati polisaccaridi e ad°C 12 giorni
composti

antiossidanti
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STORIA, INNOVAZIONE, KNOW-HOW: AVOCADO PROSSIMO IG?

In Sicilia si effetffuano ricerche su avocado dagli anni ‘50. | primi impianti
commerciali sono degli anni ‘70.

Tgat
ERSITA DEGLI STUDI DI CATANI

CONVEGNO NAZIONALE
% I FRUTTIFERI TROPICALI
E SUBTROPICALI IN ITALIA
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ANGELO ZANELLA

CENTRO DI SPERIMENTAZIONE LAIMBURG
MELA ALTO ADIGE IGP

RINNOVO VARIETALE MIRATO
PER UNA PRODUZIONE
SOSTENIBILE E RESILIENTE DELLA
QUALITA IG



MELA ALTO ADIGE IGP
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ORIGINE DEL MELO: DA MALUS SIEVERSII A MALUS DOMESTICA

« Studi genetici recenti hanno confermato
definifivamente che il centro di origine del
melo si frova nelle zone montane al confine fra
il Kazakistan e la Cina.

« Cisono evidenze scientifiche che le condizioni
pedoclimatiche — sbalzi di temperaturag,
disponibilita idrica, ore di sole, composizione del
suolo - in zone di montagna come |’ Alto Adige
favoriscono lo sviluppo di mele di altissima qualita
estrinseca (colore e forma) ed intrinseca (sapore,
croccantezza, succosita, aromi, conservabilita).
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BREEDING DEL MELO IN RISPOSTA Al CAMBIAMENTI

« Cambiano fecniche di
coltivazione, mercati di
destinazione, gusti e abitudini dei
consumatori, esigenze della
societa, patogeni e clima.

- L'attivita di miglioramento genetico
del melo si svolge presso un
centinaio di programmi a livello
globale con un’intensita che ha
raggiunto i massimi storici.
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IL CONSORIZIO D'INNOVALZIONE VARIETALE ALTO ADIGE

« All'individuazione di una varieta

(]
interessante e promettente VIPEVOG  LAIMBURG
. . . Le esperienze delle Il Centro LAIMBURG
Seg Ue U n perIOd O dl provo |n cooperative confluiscono tramite é competente per le
i rappresentanti di VIP e VOG. attivita pomolosgico/scientifiche.

Alto Adige strutturato in tre fasi.

" : Walter Guerra
VIP: Wolfgang Graiss

Gerold Frank
VOG: Harald Weis Rabort Stocker

Commissione
varieta

* |In questo processo il Consorzio
SK Sudtirol collabora Uffcio Sk

Michzael Gamper
Josef Osterreicher

Meinrad Zoschg

stretftfamente con il Centro di

Sperimentazione Laimburg e -
Centro di Consulenza per la pritilll
Frutti- e Viticoltura. . =

\—///
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PROVE VARIETALI PLURIENNALI MULTISITO

« Fase 1> 2 zone macroclimatiche, 300 varietd, 5 anni
« Fase 2 > Oltre 10 zone microclimatiche, 50 varietd, 5 anni
« Fase 3 > Precommerciale, 5 varietd, 5 anni

3 =]
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PROVE VARIETALI PLURIENNALI INTERDISCIPLINARI

Rilievi Analisi di Prove conservabilita Analisi sensoriali e
agronomici laboratorio e/o trastformazione consumer test
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ASSORTIMENTO VARIETALE DEL MELO ALTOATESINO

Da oltre 70 anni ogni decade abbiamo infrodotto nuove varietd in modo mirato
nel pieno rispetto della tipica qualita delle mele di montagna dell’ Alto Adige.

ante 1950 |Morgenduft

1950-1960 |Golden Delicious, Winesap

1960-1970 |Red Delicious, Jonathan

1970-1980 |ldared, Gloster

1980-1990 |Elstar, Jonagold, Granny Smith

1990-2000 |Gala, Fuji, Braeburn, Pink Lady®, Topaz

2000-2010 |Pinova, Kanzi®, Modi®, Rubens®

2010-2020 |Evelina® (Bio), Envy®, Ambrosia, Bonita, Jazz®, yello®, Natyra®

Giga®, RedPop®, Cosmic Crisp®, Crimson Snow®, Joya®, SweeTango®,

2020-2030 |y iccabel®
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COSMIC CRISP® TOPAZ GIGA® AMBROSIA™ GOLDEN DELICIOUS RED DELICIOUS ENVY™
[
ELSTAR REDPOP* BRAEBURN YELLO® WINESAP

MORGENDUFT

” 2 s
“

RUBENS® MODJ*®

GRANNY SMITH

PINK LADY*® KANZI® JAZZ™ FUJl
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MARCELLO MELE

UNIVERISTA DI PISA

PR CARATTERISTICHE NUTRACEUTICHE
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PECORINO TOSCANO DOP
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DOMANDE CHE MERITANO UNI RISPOSTA

Possiamo produrre formaggi con caratteristiche nutraceutiche?
Nel grasso del latte coesistono sostanze grasse ad azione contrapposta

Azione positiva

* Acido linoleico coniugato
* Acido vaccenico
*Omega-3

* Acido butirrico

» Acidi grassi ramificati

—
L —

e

it
—

Azione negativa
* Acidi grassi saturi
* Acidi grassi trans
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INNOVALZIONI NEL SISTEMA DI PRODUZIONE

Ricorso a strategie alimentari specifiche per stabilizzare le
naturali caratteristiche del formaggio

+ AG azione

S positiva
.. Pascolo® -
el S sy - AG azione
i iR ah' / negativa

’
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INNOVALZIONI DI PRODOTTO

wrreae ek Oviry Focd T8 9111 2337

Conterrs ists svaliasia at Scharceline

International Dairy Journal

: = O
| -‘ ® em @
Enrichment of Pecorino cheese with conjugated linoleic acid by feeding + 2 O 0 % PECORINO TOSCANO DOP

dairy ewes with extruded linseed: Effect on fatty acid and tniglycerides
composition and on oxidative stability

Marcelle Mele *~, Giavanna Centaninl ", Lussite Cercact “, Andrea Sera !, Ananna Bucciont ,
Miiena Povoio® pope Conte. Antonierta Funare ©, Sebastano Bannd ©, Giovanni Lercker®,

Azione positiva

» Acido linoleico

Coniugato OMEGA-3 300mg
» Acido vaccenico
e Omega-3 .
e Acido butirrico ortd un awico

d tdvola!

CLA 500mg

» Acidi grassi ramificati

— 2 5 % Azione negativa

= Acidi grassi saturi
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PIER MARIA SACCANI

CONSORZIO TUTELA
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP

DALLE PROPRIETA
NUTRACEUTICHE DELLA DOP
ALLE OPPORTUNITA DI BUSINESS
DEI PRODOTTI DI SCARTO
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FORMALZIONE E RICERCA > UN LEGAME INSCINDIBILE

Il Consorzio, che ha sede presso la Reggia di e
Caserta, ha creato la societa «MBC Servicen per: -

 Formazione: Corsi di formazione professionale,
aggiornamento professionale e di settore,
servizi di orientamento/impiego nel mondo del
lavoro del lattiero-caseario

« Ricerca: Enti pubblici e/o privati es. Universita
degli Studi di Napoli Federico ll, Universita degli
Studi di Parma
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LA MBC DOP > RICERCA PER L’AUMENTO DELLA QUALITA

« Tradizionale NON e vecchio:
costante attivita diricerca al
fine di aumentare la qualito
del prodotto anche in
relazione all’evoluzione
tecnologica

i~ UNIVERSITA DEGLI STUDI DI NAPOLI

* Ricerca e Tecnologia:
conftribuiscono ad aumentare
la qualita dei prodoftti a
denominazione
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LA MBC DOP > PROTEGGE E RIGENERA L'INTESTINO

« Risultatiricerche in ambito
nutrizionale: 200 g di MBC DOP @
settimana rilasciano proteine con
effetto protettivo e rigenerante

sull'intestino
(Journal of Functional Foods, 2015)
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QUALITA = RITORNO ECONOMICO PER LE IMPRESE

Dalla Mozzarella al siero: valorizzazione di tutte le fasi della lavorazione.

RISULTATI ATTUALI

- Riduzione della permeabilita
intestinale (Nutrients, 2020). In 8
settfimane sui soggetti coinvolti si e
reqgistrata una riduzione della
permeabilita dell’epitelio infestinale
superiore al 70%

« Deposito di un brevetto 9 - |
ff/w d/ﬁ/’/ﬂ, MMM oy I

- Opportunita di reimpiego del siero )nso1zio Tutels
altrimenti considerato residuo di scarto Ll
della lavorazione
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QUALITA = RITORNO ECONOMICO PER LE IMPRESE

RISULTATI RICERCA

« Condivisione con la base associativa
(coinvolgimento di tutti gli attori della filiera)

* Protezione risultati: deposito brevetti

« Adozione di pratiche condivise derivanti
dalla ricerca per aumentare la qualita
dell’'Indicazione Geografica

« Eventuale modifica del disciplinare di
produzione (se necessariq)
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STEFANO FANTI

CONSORZIO DEL PROSCIUTTO DI PARMA

QUALITA: L'IMPORTANZA DELLA
RICERCA E IL RUOLO DEI CONSORII
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.Biodiversita -
: Qualita organolettiche
Cambiamento climatico
Rinnovo varietale
Nutraceutica®
Innovazione produttiva
‘Qualita percepita
Valprizzazione scarti
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QUALITA IG

CRITICITA OPPORTUNITA
X Capacita d'investimento v Tradizione e modernita
X Approccio difiliera v~ Benefici salutistici
X Rigidita dei Disciplinari v~ Simbiosi con il territorio
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INPUT PER LA RICERCA

Innovazione
produttiva
Confronto Ricerca
coni applicata
Consorzi

Aspetti
salutistici
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INPUT PER CONSORIZI E IMPRESE

Intercettare Guidare
il cambiamento I'intera filiera

Gestire
I’equilibrio

fra mutamenti
del mercato e
rigidita dei
Disciplinari
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CONCLUSIONI

Aspetti QUAL'TA Tutela del
salutistici territorio
Profili RICERCA Innovazioni
nutrizionali APPLICATA produttive
Nvuiraceutica Rinnovi varietali
Interventi

sulla genetica
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