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Fecellenza. Studio su Formai de Mut, Strachi e Caprini

Val Brembana
doveil col&sterolo

non ¢ formaggio

BERGAMO - L.a Val Bremba-
na diventa un «cluster di
eccellenzas, Di che cosa?

cali, e differenziati sulla

base delle seguenti varia-

hlll upolugw di pd\CO]D.
I

Ma della produzi del
formaggio, ovviamente,
elemento legato in manie-
ra indissolubile al suo ter-
ritorio. Ma cos’@ un clu-
ster? Con questo termine
nell’ambito delle scienze

Pascolo, razza
bovina, foraggio e
altro ancora.
Risultati
sorprendenti per
la ricerca che ha
coinvolto due
Universita e il top
delle produzioni
d’Alta Valle

economiche e della socio-
logia industriale si fa rife-
rimento in genere a un rag-
gruppamento di imprese,
ornitori e istituzion stret-
tamente  interconnesse
tra loro, spesso situate in
una stessa regione ¢ leg
1€ o uno stesso spe
ore produtti
striale o dei se
mo a utilizzarlo slun‘m
camente fu P'economi
M |Lh.u-l Porter che lo defi-

rdﬁc mente concentrate
e quali cooperano, e allo
stesso tempo, competono
per ottenere dei vanlaggl
competitivi. Le "armi v,
di un cluster sono
la specializzazione delle
conoscenze e competenze,
la differenziazione delle
funzioni, le conoscenze ta-
cite attraverso il trasferi-
mento di forza lavoro e la
Ctlpld e lmuumne ricor-
rente delle esperienze al-
trui. Ovviamente Porter
con questa definizione
non si riferiva al settore
agricolo e dell'allevamen-
1o, tuttavia alcune di que-
ste caratteristiche si pos-
sonoritrovare anche nelle
imprese di caseificazione
brembane. Se ne parlera
venerdi 24 maggio all'lsti-
tuto Natta di Bergamo, du-
rante il convegno di chiu-
sura del progetto «Cluster
di eccellenza per le siner-
gie tra produzione agroali-
mentare e ricerca medi-
co-scientifica», nato nel
2010, Il primo anno il pro-
zetto ha visto lo svolgersi
di attivita di ricerca e for-
mazione. Per quanto attie-
ne alle attivita di ricerca,
sona stati eseguiti i test di
10 campioni per ogni cate-
gorie di formaggio selezio-
nato dai tecnici della Co-
munitd Montana Val
Brembana. Le tre catego
rie di formaggio locale
scelte sono state il formai
de mutt, lo stracchino e il
caprino. 1l prodotto su cui
si e iniziata l'analisi e
to il Formai de Mut, di cui
sono stati scelti 10 campio-
ni forniti dai produrtori lo-

raz-
mhuuna tlpudl fnrnggm,
presenza di eventuali nte-
|,r.9mri Parte dei campio-
ni di formaggi sono stat
viati all'lstituto Zooprofi-
lattico  Sperimentale di
Brescia per i test sull'arti-
vita antitumorale. Infine
si puntava a consolidare

Scheda. Ecco come si ¢ svolta 1'indagine su 30 diverse produzioni tipiche che verri presentata tra una settimana a B

la rete in un Cluster ldﬂll
ficaro a livello /3

mternazionale. L'anno
successivo si & cercato di
implementare un polo di
eccellenza per la ricerca e
la formazione che unisse
virtualmente tutte le aree
montane coinvolte e quel-
le che si sarebbero potute
avvalere dei risultati del
progetto, Intanto & stato
portato avanti il lavoro di
ricerca e si e cercato di va-

lorizzare il capitale uma-
no del territorio garanten-
do continuita al lavoro di
ricerca, coinvolgendo gio-
vani diplomati e giovani
laureati del territorio inte-
ressati ad approfondire i
temi di ricerca anche at-
traverso l'organizzazione
discambi e tirocini a livel-
lo internazionale. Nell'ul-

timo anno si & invece volu-
to realizzare un quadro
completo  sul ll‘mdmdua»
zione e l'identific

tudio sui formaggi d'Alta Valle che sara presentato il 24 maggio a Bergamo

animazione  economici
per gliimprenditori crea
do cosi nuove comperenze

licazione e la dif

con metodi scientifici del-
le proprieta antiossidanti
dei prodotti lattiero-casea-
ri. Al tempo stesso si é pro-
seguito con le attivita e gli
interventi di formazione
di esperti di marketing e

}x( I'applic

usione dei risultati della
ricerca. Infine nella fase fi-
nale era importante dif-
fondere i risultati del pro
getto in modo particolare
presso  attori chiave e
stakeholder di contesti
territoriali simili, sia a li-
vello nazionale che inter-

=

Formaggi/2, 'assaggiatore e un topo. Di laboratorio

BERGAMO - Cosi come ce ne
ha parlato il professor Um-
berto Cornelli, Panalisi dei
30 formaggi ha fatto emer-
gere che in ogni categoria
(de mutt, caprini, stracchi-
ni}si trovano prodotti " fun-
zionali salutistici” le sui ca-
ratteristiche generali di-
pendono da molti fattori.
Tra questi, la derivazione
del latte (di mucca o di ca-
pra) non & determinante
per il valore salutistico, So-
importanti il 1
sdone ¢ fer-
deriva che
quanto determina la valen-

Il tema & ovviamente mol-
to vasto, semplicemente
perché in Itaha esistono
centinaia e centinaia di for-
maggi e quindi il progetto
poteva solamente focaliz-
zarsi su alcuni dnquem Di
conseguenza, si & indirizza-
taa quelli derivanti da una
zona tipica della Lombar-
dia: la Val Bremt

maggi che addirittura ridu-
cono 1 livelli di colesterolo
e migliorano il bilancio os-
sidativo, (ovvero si compor-
tano come antiossidanti),
P ure non lo modificano
atto, Ma quello che &
emerso, ancora piu interes-
sante, attiene al fatto che
%l 5010 § verti degliaspet-
logici del colesterolo

La procedum sperimen-
tale - Sono stati anali
10 tipi diversi di forma
derivanti da diversi produt
tori della Val Brembana co
ordinati dall. ’

s[‘lm‘lurd‘u

e gli ani

zadiun for unase-
rie di fattori che la ricerca
ha definito, per il momen-
to, solo in parte, dando co-
munque indirizzi _fonda-
mentali per un migliora-
mento della loro produzio-
ne con lo scopo di m.mm
nern( il gusto caratteristi-
co, applicando modelli
menu ici che consentisse-

i documentarne le ca-
ratu che salutistiche.
Obiettivo del progetto era
dunque fissare de1 parame-

ll’dlll di laboratorio)
l'usuale dieta, integrata
con I'aggiunt rnaliera
di formaggi per un adegua-
to periodo di tempo (1 14
giorni). Prima e do la
ta con formaggio, gli anima-
li erano controllati per il
50, i livelli di colestero-
0, 1 livelli di ossidazione e
quelh di antiossidanti nel
sangue e nelle urine. Per-
i valutava in paralle-
i livelli di colesterolo e il
cosidd, bilancio ossida-

tri di Lllc con-
il

i
valore del prodotto, nltre
che dare suggerimenti uti-
Ii per rendere ottimale il
suo valore alimentare/ salu-
Histico,

La ricerca ha fissato la
sua attenzione su 3 punti
fondamentali: formaggio,
colesterolo, ossidazione. E'
vero chei formaggi aumen-
tano il colesterolo? E' vero
che sono pro-ossidanti?

tivo completo.

Nella ricerca sono stati
coinvolte due Universita,
quella di Pavia (Diparti-
mento di Chimica Organi-
ca), quella di Milano (Di-
partimento di Farmacolo-

ia, oltre che il Gruppo

NR della Facolta di Agra-
ria) ciascun dipartimento
con compiti specifici. Per
prima cosa, ¢i sono dei for-

e della sua valula:l(me si-

sono unpml.mn
inidi una correnta
lutaziene del rapporto
|'ul|-~ﬂvn|I|dn-\iJ||/ium- o
salute. Ovvero, il progetto

ha consentito di definire
degli indici che potranno
essere applicati all'vomo
per valutare in modo piu
corretto il suo stato di salu-
te. | dati sono cosi sorpren-
denti che LE analizzera la
possibilita di depositare
un brevetto sulle modalita
di determinazione di que-
sti indici. Tale brevetto da-
ra un contributo alla slalo
dell'arte in matel

| Particolo a fianco.

co q
che venerdi 24 i risultat
del progetto saranno re
noti a tutti i soggetti inte:
ressati. A moderare l'even-
to Rosanna Di Nu

rano Alberto Mazzolen

residente Comunita

ontana Valle Bremba
na, il ﬁmfr:ssnr Umberio
Cornelli (Loyola Universi-
ty Chicago) e Alessio Por-
ta(Universita di Pavia) ri-
spettivamente sul rappor-
to tra colesterolo e rniserve
antiossidanti e su nuovi
biomarker dello stress os-
sidativo. Ed & stato il pro-
fessor Cornelli ad anti
parciirisultati del proget-
10, cui dedichiamo anche
(gri.p)
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