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Ruolo della ricerca scientifica nella produzione casearia di eccellenza

La filiera produttiva dei formaggi di eccellenza è formata/costituita /è particolarmente articolata in numerosi step

ognuno di questi passaggi/stadi/anello di catena influenza in vario modo la qualità sulla nostra tavola

cosa intendiamo per qualità

livello semplice: una volta ci si "accontentava" della qualità sanitaria: quello che mangio non deve arrecare danno/mi deve saziare

dalla parte del produttore la qualità storicamente è quando il formaggio non ha difetti evidenti, quindi non ha perdite in termini di produzione

qualità organolettica: slide nozze dal saziare la fame al mangiare "buono“ piacere edonistico, conviviale

dal nutrirsi/fornire elementi plastici ed energetici al corpo al cercare nell'alimento il farmaco, gli elementi del vivere sano

questo è dalla parte del consumatore...

qualità sociale -attenzione all'ambiente e agli animali

produrre bene nel rispetto dell'ambiente dalla parte del produttore (e del consumatore) l'importanza del riconoscimento prodotto d'eccellenza 
> analitico prima
> con marchio "bollino" specifico. (latte nobile/blu-blanc-coer)

si evolve il supporto della ricerca scientifica, di pari passo con l'evoluzione delle esigenze di qualità

vediamo ora come la ricerca scientifica è di aiuto in tutti i punti "nevralgici della produzione".

di seguito alcuni esempi pratici di sperimentazioni condotte con la partecipazione del mio istituto alla soluzione/miglioramento/supporto 
all'eccellenza. molte di queste ricerche sono state svolte con parziale contributo della regione Lombardia

innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)

problemi sanitari: produzione di latte più pulito/trattamenti termici/trattamenti alternativi

controllo del gonfiore e difetti vari
diapo Mile Bergamo
 Ranghetti (VALTEMAS)
Shelflife: (FORTIPAK)

dal sano al buono studio foraggi - no difetti x standard, per incrementare: 
micro> 3Blatte 
 
dal sano al salutista
> Clustereccellenza (antiossidanti ipocolesterolemizzanti)

dal sano all'etico:
Sostegno zootecnia di montagna> VERZASCA
> EULAT








 Sistema di allevamento 
 Specie animale/razza 
 Stabulazione 
 Alimentazione 

 L’ambiente 
 Clima 
 Biodiversità microbica 

 Tecnologia 
 Trattamento del latte 
 Uso di innesti 
 Tipologia di caseificazione 
 Maturazione /stagionatura 

 Commercializzazione  
 Confezionamento 
 distribuzione 

Un prodotto di filiera 
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ognuno di questi passaggi  influenza in vario modo la qualità sulla nostra tavola 
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Presentation Notes
“dal foraggio al formaggio”  o meglio “from farm to table “riassumono il concetto di filiera punti critici sono 

La filiera produttiva dei formaggi di eccellenza è formata/costituita /è particolarmente articolata in numerosi step

ognuno di questi passaggi/stadi/anello di catena influenza in vario modo la qualità sulla nostra tavola



clima, alimentazione, sistema di allevamento

Qualità dei foraggi
Benessere animale
Qualità dell’ambiente
Biodiversità microbica
Tecnologia adeguata
Maturazione /stagionatura
Commercializzazione 
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Una volta  per qualità si intendeva 
soprattutto quella sanitaria:  
quello che mangio non mi deve arrecare 
danno 

Qualità: un concetto in evoluzione 
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cosa intendiamo per qualità

livello semplice: una volta ci si "accontentava" della qualità sanitaria: quello che mangio non deve arrecare danno/mi deve saziare
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…ma non solo:  
quello che mangio mi deve saziare 

Qualità: un concetto in evoluzione 
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cosa intendiamo per qualità

livello semplice: una volta ci si "accontentava" della qualità sanitaria: quello che mangio non deve arrecare danno/mi deve saziare
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E dalla parte del produttore? 
Il formaggio non deve avere difetti 
evidenti: non rischio un danno economico 

Qualità: un concetto in evoluzione 
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cosa intendiamo per qualità

dalla parte del produttore la qualità storicamente è quando il formaggio non ha difetti evidenti, quindi non ha perdite in termini di produzione



Con il miglioramento delle condizioni di vita, 
dal saziare la fame si cerca il cibo “buono”: 
criterio edonistico, conviviale 

Paolo Veronese – Le nozze di Cana 1563 
 Olio su Tela, Museé du Louvre, Parigi 
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Qualità: un concetto in evoluzione 
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Con il miglioramento delle condizioni di vita, non si mangia solo per saziare la fame.
Cresce l’attenzione al cibo sia in termini edonistici che salutistici-nutrizionali. 
Il cibo diviene cura.



Con il miglioramento delle condizioni di vita, 
cresce anche l’attenzione al cibo in termini 
salutistico-nutrizionali: il cibo non deve 
fornire solo elementi plastici/energetici ma 
diviene “cura” 
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Qualità: un concetto in evoluzione 
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dal nutrirsi/fornire elementi plastici ed energetici al corpo al cercare nell'alimento il farmaco, gli elementi del vivere sano

Con il miglioramento delle condizioni di vita, non si mangia solo per saziare la fame.
Cresce l’attenzione al cibo sia in termini edonistici che salutistici-nutrizionali. 
Il cibo diviene cura.



Si dice nutraceutico di 
sostanza che non è 
propriamente 
“nutriente”, (come le 
vitamine e i minerali) ma 
che ha un positivo effetto 
fisiologico sul corpo 
umano 

(De Felice 1989, Hornstra 1999). 

alimento 

farmaco 

nutraceutico 
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Qualità: un concetto in evoluzione 
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Nutraceutica è un neologismo sincratico da "nutrizione" e "farmaceutica" e si riferisce allo studio di alimenti che hanno una funzione benefica sulla salute umana. Il termine è stato coniato dal Dr. Stephen DeFelice nel 1989.(http://www.fimdefelice.org/p2466.html)

Un alimento si definisce nutraceutico se contiene uno o più componenti che possono fornire un beneficio alla salute umana al di là del loro tradizionale ruolo nutritivo (Hornstra, 1999).


Gli alimenti nutraceutici vengono comunemente anche definiti alimenti funzionali, pharma food o farmalimenti. Un nutraceutico è un “alimento-farmaco” ovvero un alimento salutare che associa a componenti nutrizionali selezionati per caratteristiche quali l’alta digeribilità e l’ipoallergenicità, le proprietà curative di principi attivi naturali di comprovata e riconosciuta efficacia. In realtà si dovrebbe fare una distinzione tra l'uso dei termini "nutraceutico" e "alimento funzionale" (o "farmalimento"): mentre il primo si riferisce alla singola sostanza con proprietà medicamentose presente nell'alimento, il secondo termine tende piuttosto a identificare l'intero cibo che presenta proprietà benefiche.[2]





alimento 

farmaco 

nutraceutico 

Si dice nutraceutico di 
sostanza che non è 
propriamente 
“nutriente”, (come le 
vitamine e i minerali) ma 
che ha un positivo effetto 
fisiologico sul corpo 
umano 

(De Felice 1989, Hornstra 1999). 

Cluster di Eccellenza, Convegno Conclusivo  G. Battelli  -  Ricerca e  Buone Prassi  Bergamo, 24 maggio 2013 

Qualità: un concetto in evoluzione 
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Nutraceutica è un neologismo sincratico da "nutrizione" e "farmaceutica" e si riferisce allo studio di alimenti che hanno una funzione benefica sulla salute umana. Il termine è stato coniato dal Dr. Stephen DeFelice nel 1989.(http://www.fimdefelice.org/p2466.html)

Un alimento si definisce nutraceutico se contiene uno o più componenti che possono fornire un beneficio alla salute umana al di là del loro tradizionale ruolo nutritivo (Hornstra, 1999).


Gli alimenti nutraceutici vengono comunemente anche definiti alimenti funzionali, pharma food o farmalimenti. Un nutraceutico è un “alimento-farmaco” ovvero un alimento salutare che associa a componenti nutrizionali selezionati per caratteristiche quali l’alta digeribilità e l’ipoallergenicità, le proprietà curative di principi attivi naturali di comprovata e riconosciuta efficacia. In realtà si dovrebbe fare una distinzione tra l'uso dei termini "nutraceutico" e "alimento funzionale" (o "farmalimento"): mentre il primo si riferisce alla singola sostanza con proprietà medicamentose presente nell'alimento, il secondo termine tende piuttosto a identificare l'intero cibo che presenta proprietà benefiche.[2]





Lo sguardo si amplia sul sociale: aumenta 
l’attenzione all'ambiente e agli animali, 
criterio etico: produrre bene nel rispetto 
dell'ambiente  
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Qualità: un concetto in evoluzione 
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qualità sociale -attenzione all'ambiente e agli animali produrre bene nel rispetto dell'ambiente



Il supporto della ricerca scientifica alla 
produzione si evolve di pari passo con 
l'evoluzione delle esigenze di qualità, 
intervenendo in tutti i punti critici della filiera  
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Il supporto della ricerca scientifica 
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il supporto della ricerca scientifica alla produzione si evolve di pari passo con l'evoluzione delle esigenze di qualità 
vediamo ora come la ricerca scientifica è di aiuto in tutti i punti "nevralgici della produzione".



Di seguito sono presentate alcune 
sperimentazioni condotte con i colleghi 
dell’ISPA-MI a supporto dell'eccellenza 
casearia. Molte di queste ricerche sono state 
svolte con il contributo di Regione Lombardia 
in collaborazione con l’Università degli Studi 
di Milano, Ente CRA ed altri istituti CNR 
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Il supporto della ricerca scientifica 
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di seguito sono presentate alcune sperimentazioni condotte con la partecipazione del mio istituto alla soluzione/miglioramento/supporto 
all'eccellenza casearia. molte di queste ricerche sono state svolte con parziale contributo della regione Lombardia
Atte a esplicare il ruolo
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Il supporto della ricerca scientifica 

Valorizzazione Tecnologica dei Microrganismi 
Autoctoni del Formaggio Silter 

(#1752 VALTEMAS, in corso) 
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innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it





Cluster di Eccellenza, Convegno Conclusivo  G. Battelli  -  Ricerca e  Buone Prassi  Bergamo, 24 maggio 2013 

Il supporto della ricerca scientifica 

VALTEMAS 

 Identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da 
lavorazioni in alpeggio o fondovalle 

 Preparazione di starter autoctoni liofilizzati preparati 
industrialmente con caratteristiche tecnologiche tali da garantire 
ai produttori di Silter , con costi sostenibili, processi fermentativi 
capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le 
caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter 

 Selezione dello starter più idoneo con prove effettuate in 3 
diversi caseifici in 2 stagioni 

 Verifica dell’idoneità con prove effettuate in 20 caseifici  

Presenter
Presentation Notes

innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it





Determinazioni analitiche 
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Il supporto della ricerca scientifica 

VALTEMAS 
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innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it
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Il supporto della ricerca scientifica 

L’introduzione di starter autoctoni 
selezionati ha migliorato alcuni 
punti critici della lavorazione. 
L’uso di starter selezionati non 
può prescindere dalla attenzione e 
controllo di tutti i punti della filiera  

Primi Risultati 

VALTEMAS 
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innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it
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Il supporto della ricerca scientifica 
Miglioramento delle caratteristiche sensoriali 

di crescenza mediante uso  
di fermenti selezionati 

(in corso) 
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innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it
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Il supporto della ricerca scientifica 
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Selezione dei migliori ceppi previa verifica della produzione di 
composti aromatizzanti mediante  SPME –GC – MS sul latte inoculato 
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innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it
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Il supporto della ricerca scientifica 

Individuazione di modelli di  
aziende zootecniche per  

produzioni di eccellenza di latte e derivati 
(#1726 EULAT, in corso)  

Presenter
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1726 EULAT
�Individuazione di modelli di aziende zootecniche per produzioni di eccellenza di latte e derivati (EULAT) �Obiettivo primario della ricerca è la possibilità di valorizzare un percorso di filiera d’eccellenza nella produzione di latte e formaggio in termini di sostenibilità ambientale, di benessere animale e di qualità nutrizionale. Il percorso virtuoso deve coinvolgere tutti i processi della filiera produttiva: la coltivazione delle essenze foraggere, la composizione della razione, la gestione della mandria in stalla e in sala di mungitura, lo spandimento dei liquami, la gestione del territorio, le modalità di stoccaggio e di vendita del latte ed anche la sua trasformazione. Ognuna di queste fasi verrà monitorata e valutata dettagliatamente. Il progetto si prefigge pertanto di ottenere tutti gli elementi necessari per la successiva definizione di un marchioche consenta di individuare questo prodotto sul mercato, rendendolo facilmente identificabile dal consumatore.�Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Maria Lina Sandionigi�tel. 02 6765 2579�fax 02 6765 8056�maria_lina_sandionigi@regione.lombardia.it
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EULAT 
 Identificazione di tre zone distintive di produzione:   

LO – MN – CO/LC  
 valorizzazione di un percorso di filiera d’eccellenza nella 

produzione di latte e formaggio in termini di sostenibilità 
ambientale, di benessere animale e di qualità nutrizionale.  

 Il percorso virtuoso deve coinvolgere tutti i processi della filiera 
produttiva: la coltivazione delle essenze foraggere, la 
composizione della razione, la gestione della mandria in stalla e in 
sala di mungitura, lo spandimento dei liquami, la gestione del 
territorio, le modalità di stoccaggio e di vendita del latte ed anche 
la sua trasformazione. Ognuna di queste fasi è  
monitorata e valutata dettagliatamente 
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1726 EULAT
�Individuazione di modelli di aziende zootecniche per produzioni di eccellenza di latte e derivati (EULAT) �Obiettivo primario della ricerca è la possibilità di valorizzare un percorso di filiera d’eccellenza nella produzione di latte e formaggio in termini di sostenibilità ambientale, di benessere animale e di qualità nutrizionale. Il percorso virtuoso deve coinvolgere tutti i processi della filiera produttiva: la coltivazione delle essenze foraggere, la composizione della razione, la gestione della mandria in stalla e in sala di mungitura, lo spandimento dei liquami, la gestione del territorio, le modalità di stoccaggio e di vendita del latte ed anche la sua trasformazione. Ognuna di queste fasi verrà monitorata e valutata dettagliatamente. Il progetto si prefigge pertanto di ottenere tutti gli elementi necessari per la successiva definizione di un marchioche consenta di individuare questo prodotto sul mercato, rendendolo facilmente identificabile dal consumatore.�Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Maria Lina Sandionigi�tel. 02 6765 2579�fax 02 6765 8056�maria_lina_sandionigi@regione.lombardia.it
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EULAT Determinazioni analitiche 
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�Individuazione di modelli di aziende zootecniche per produzioni di eccellenza di latte e derivati (EULAT) �Obiettivo primario della ricerca è la possibilità di valorizzare un percorso di filiera d’eccellenza nella produzione di latte e formaggio in termini di sostenibilità ambientale, di benessere animale e di qualità nutrizionale. Il percorso virtuoso deve coinvolgere tutti i processi della filiera produttiva: la coltivazione delle essenze foraggere, la composizione della razione, la gestione della mandria in stalla e in sala di mungitura, lo spandimento dei liquami, la gestione del territorio, le modalità di stoccaggio e di vendita del latte ed anche la sua trasformazione. Ognuna di queste fasi verrà monitorata e valutata dettagliatamente. Il progetto si prefigge pertanto di ottenere tutti gli elementi necessari per la successiva definizione di un marchioche consenta di individuare questo prodotto sul mercato, rendendolo facilmente identificabile dal consumatore.�Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Maria Lina Sandionigi�tel. 02 6765 2579�fax 02 6765 8056�maria_lina_sandionigi@regione.lombardia.it





Cluster di Eccellenza, Convegno Conclusivo  G. Battelli  -  Ricerca e  Buone Prassi  Bergamo, 24 maggio 2013 

Il supporto della ricerca scientifica 
Valorizzare l’allevamento e i prodotti  

della razza autoctona Nera di Verzasca  
negli ecosistemi montani 
(Progetto Interreg Italia-Svizzera) 

Presenter
Presentation Notes
Nell'alta Provincia di Varese, nelle valli e nelle zone più impervie del Canton Ticino l'allevamento della capra ha sempre rappresentato un mezzo per garantire il presidio della montagna.�La Nera di Verzasca è una razza rustica e in grado di adattarsi alle asperità del territorio. Viene allevata in aziende medio piccole che sfruttano il pascolo otto mesi all'anno, diffuse sul territorio compreso tra il Canton Ticino e le province di Varese, Como e VCO. È una razza a duplice attitudine, da cui si ottengono sia latte che carne, destinati a diverse produzioni.
CARATTERISTICHE ZOOTECNICHE
• Taglia medio-grande�• Costituzione robusta (peso vivo 60-70 kg circa)�• Altezza al garrese circa 80 cm�• Orecchie mediamente lunghe ed erette�• Profilo fronto-nasale rettilineo�• Corna a volte lunghe, a sciabola, sempre presenti�• Pelo corto, mantello nero
ALIMENTAZIONE E SANITÀ ANIMALE
L'alimentazione si basa sul pascolo da aprile a novembre. In primavera la Nera di Verzasca si nutre soprattutto di essenze arbustive tra cui prevale la Ginestra dei carbonai e di essenze�erbacee come Molinia e Agrostis.�In estate e autunno, ghiande e castagne sono i suoi principali alimenti. Nei mesi invernali viene tenuta principalmente in stalla, sotto controllo per la fase dei parti e di inizio lattazione con un'alimentazione a base di fieni di prati polifiti con integrazione di cereali.�Grazie all'interessamento dell'ASL di Varese è stato attivato un Piano di Risanamento provinciale che ha permesso di equiparare dal punto di vista dei requisiti di sanità animale la provincia di Varese al Canton Ticino, con l'eliminazione di malattie infettive come l'Artrite Encefalite Caprina e l'Agalassia Contagiosa.�In questo modo gli allevamenti hanno oggi a disposizione animali sani e perfettamente controllati, in grado di dare al produttore latte e carne di altissima qualità.
-----------------


è mirato al sostegno dello sviluppo dell'economia agro-zootecnica legata all'allevamento della Nera di Verzasca, attraverso azioni sostenibili in termini ambientali.

------------------
Mantenere la tradizione dell'allevamento della capra Nera di Verzasca che rappresenta un elemento di forte caratterizzazione storico-culturale e ambientale del territorio transfrontaliero Luinese - Canton Ticino;��
Individuare in termini oggettivi le peculiarità della razza, delle produzioni ad essa legate e del sistema di allevamento;��
Incrementare la competitività e la valenza economica dell'allevamento della Nera di Verzasca rispetto ad altre razze e ad altri sistemi gestionali, attraverso la selezione genetica e il valore aggiunto dato dalle produzioni;��
Incentivare la collaborazione tra gli allevatori italiani e svizzeri e le istituzioni nazionali preposte (Federazione Svizzera di Allevamento Caprino e Assonapa) per mettere a punto un metodo di selezione concordato.
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VERZASCA 
 Mantenere la tradizione dell'allevamento della capra Nera di 

Verzasca nel territorio transfrontaliero Luinese - Canton 
Ticino 

 Individuare in termini oggettivi le peculiarità della razza, 
delle produzioni ad essa legate e del sistema di allevamento 

 Incrementare la competitività e la valenza economica 
dell'allevamento rispetto ad altre razze e ad altri sistemi 
gestionali, attraverso la selezione genetica e il valore 
aggiunto dato dalle produzioni 

 Incentivare la collaborazione tra gli allevatori  
italiani e svizzeri e le istituzioni nazionali  
preposte per mettere a punto un metodo  
di selezione concordato. 
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VERZASCA 
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Il confezionamento dei formaggi  

in pellicole estensibili: 
studio di interazioni tra alimento e imballaggio  

(#1178 FORTIPACK) 

Presenter
Presentation Notes

innanzitutto un supporto anti/difetti (problemi microbiologici al 90%)
1752 VALTEMAS
�Valorizzazione tecnologica dei microrganismi autoctoni del formaggio Silter (VALTEMAS) �In Valle Camonica e nel Sebino Bresciano vengono prodotti 12 milioni di litri di latte dei quali circa il 35% viene destinato alla produzione del formaggio Silter presso caseifici di fondovalle e in alpeggio. Annualmente, le 28.000 forme prodotte generano una produzione lorda vendibile di circa 2,6 milioni di euro. Nell'ottica di un recupero e mantenimento di questo patrimonio economico e di tradizione è nato il "Consorzio dei Produttori per la Tutela del Formaggio Silter" che ha presentato nel 2009, con il supporto degli Enti locali, istanza di riconoscimento dellaD.O.P. ai sensi del Reg. CE 510/2006. Sulla spinta di questa istanza, sono stati attuati alcuni interventi tra i quali l’identificazione dei diversi batteri autoctoni derivanti da lavorazioni a Silter in alpeggio o fondovalle. L’obiettivo del progetto è la valorizzazione e conservazione della biodiversità microbica del Silter mediante la preparazione (e la messa a disposizione ai produttori di Silter) di starter autoctoni liofilizzati, preparati industrialmente, di pratico impiego, con costi sostenibili e caratteristiche tecnologiche tali da garantire, durante la lavorazione del latte e la maturazione del formaggio, processi fermentativi capaci di ridurre il rischio di difetti e di mantenere inalterate le caratteristiche organolettiche e sensoriali tipiche del Silter. �Riferimento:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524    fax 02 6765 8056�agri_ricerca@regione.lombardia.it
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FORTIPACK 

 Monitoraggio della possibile migrazione di molecole 
dalle pellicole estensibili (PES) di confezionamento 
ad alcuni formaggi DOP lombardi 
(Casera, Gorgonzola, Grana Padano, Provolone 
Valpadana, Quartirolo, Taleggio) durante le reali 
condizioni di conservazione, sia a livello di punti 
vendita della Grande Distribuzione Organizzata 
(GDO), che domestico.  

 Valutazione delle prestazioni delle PES nel 
mantenimento della qualità chimica e sensoriale 
 del formaggio in esse confezionato. 

Presenter
Presentation Notes

1178 FORTIPACK
�Il confezionamento dei formaggi in pellicole estensibili: studio di problemi di migrazione e delle condizioni di utilizzo nella conservazione di formaggi tipici lombardi�Attraverso la messa a punto di speciali protocolli analitici, il progetto si è proposto di monitorare la possibile migrazione di molecole dalle pellicole estensibili (PES) di confezionamento ad alcuni formaggi DOP lombardi (Casera, Gorgonzola, Grana Padano, Provolone Valpadana, Quartirolo, Taleggio) durante le reali condizioni di conservazione, sia a livello di punti vendita della Grande Distribuzione Organizzata (GDO), che domestico. Questo progetto inoltre ha valutato le prestazioni delle PES nel mantenimento della qualità chimica e sensoriale del formaggio in esse confezionato.
Riferimenti:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Gianpaolo Bertoncini�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524�fax 02 6765 8056�e-mail agri_ricerca@regione.lombardia.it
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FORTIPACK 
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1178 FORTIPACK
�Il confezionamento dei formaggi in pellicole estensibili: studio di problemi di migrazione e delle condizioni di utilizzo nella conservazione di formaggi tipici lombardi�Attraverso la messa a punto di speciali protocolli analitici, il progetto si è proposto di monitorare la possibile migrazione di molecole dalle pellicole estensibili (PES) di confezionamento ad alcuni formaggi DOP lombardi (Casera, Gorgonzola, Grana Padano, Provolone Valpadana, Quartirolo, Taleggio) durante le reali condizioni di conservazione, sia a livello di punti vendita della Grande Distribuzione Organizzata (GDO), che domestico. Questo progetto inoltre ha valutato le prestazioni delle PES nel mantenimento della qualità chimica e sensoriale del formaggio in esse confezionato.
Riferimenti:�Struttura Ricerca, innovazione tecnologica e servizi alle imprese�Gianpaolo Bertoncini�Giovanna Praderio�tel. 02 6765 2524�fax 02 6765 8056�e-mail agri_ricerca@regione.lombardia.it
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 le PES ad uso GDO studiate possono rappresentare, 
in particolari condizioni di contatto, una fonte di 
contaminazione dei formaggi in esse confezionati. In 
particolare, nei formaggi avvolti in PES a base PVC 
sono stati osservati fenomeni di migrazione di 
plasticizzanti, ancorché al di sotto dei limiti di legge. 

 È stata osservata anche la migrazione di limonene 
che, rappresenta un possibile contaminante delle 
bobine. E’ quindi possibile che nel corso della 
conservazione vengano acquisiti dai formaggi tratti 
sensoriali non tipici 

FORTIPACK 
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1178 FORTIPACK
�Il confezionamento dei formaggi in pellicole estensibili: studio di problemi di migrazione e delle condizioni di utilizzo nella conservazione di formaggi tipici lombardi�Attraverso la messa a punto di speciali protocolli analitici, il progetto si è proposto di monitorare la possibile migrazione di molecole dalle pellicole estensibili (PES) di confezionamento ad alcuni formaggi DOP lombardi (Casera, Gorgonzola, Grana Padano, Provolone Valpadana, Quartirolo, Taleggio) durante le reali condizioni di conservazione, sia a livello di punti vendita della Grande Distribuzione Organizzata (GDO), che domestico. Questo progetto inoltre ha valutato le prestazioni delle PES nel mantenimento della qualità chimica e sensoriale del formaggio in esse confezionato.
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Cluster di eccellenza per le sinergie tra 
produzione agroalimentare e  

ricerca medico-scientifica 

E naturalmente … il progetto che ci vede riuniti qui oggi 

Presenter
Presentation Notes
Da molti anni è nato e cresciuto un filone di ricerca dedicato allo studio dei processi di invecchiamento dell'organismo umano e delle patologie ad esso associate. Accanto a questa tematica, e strettamente correlato ad essa, si trova lo studio di come gli stili di vita, l'alimentazione, il fumo di sigaretta, l'attività sportiva possano migliorare o peggiorare le condizioni di vita e di invecchiamento di ogni individuo.
��Essendo l'alimentazione una delle variabili all'interno dell'equazione che valuta il livello di stress ossidativo è indispensabile valutarne in tutto e per tutto i legami con gli altri parametri sopra menzionati. Molti sono gli aspetti chimici e biochimici associati a questi fenomeni, ma uno in particolare sembra essere in grado di correlarli in maniera razionale, facilitandone lo studio e permettendo scoperte importanti riguardo alle patologie tipiche dell'età avanzata: lo stress ossidativo. Per stress ossidativo si definisce la condizione in cui le difese antiossidanti dell'organismo risultano danneggiate o ridotte, il che porta alla formazione eccessiva di radicali liberi.
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Le esigenze dei produttori e dei 
consumatori sono in continua evoluzione. 

La sinergia tra Ricerca, Produzione ed 
Istituzioni crea il presupposto per un 
progressivo aumento del benessere sia 
dell’individuo che dell’ambiente, e favorisce 
la sostenibilità economica e la protezione 
del territorio nelle zone marginali montane 



The Milch Cow, di anonimo 1583, Rijksmuseum, Amsterdam 

Presenter
Presentation Notes
The Milch Cow, by an unknown artist, c. 1583

Nata a Greenwich nel 1533, figlia - dichiarata illegittima - di Enrico VIII e Anna Bolena, fu educata tuttavia a corte. Nel 1554 (sotto Maria la cattolica) essendo sospettata di connivenza con gli oppositori, fu imprigionata per alcun tempo. Prese il potere nel 1558 circondandosi subito di pochi, fidati consiglieri (tra i quali il Cecil). Suo principale scopo fu quello di stabilizzare la vita politica inglese. Nel campo religioso ella riuscì a mantenere l'indipendenza del clero inglese da Roma e al tempo stesso l'ordinamento episcopale di tipo cattolico; anche riguardo al dissenso religioso fu largamente tollerante. Favorì grandemente e con ogni mezzo lo sviluppo del naviglio inglese (sia mercantile che militare). Dopo la vittoria sulla cosiddetta Invincibile armata poté d'altra parte contare su un indiscusso prestigio personale e su un largo consenso popolare. Morì nel 1603.
The Milch Cow was probably completed in the period following the visit to Queen Elizabeth's court in 1581–1582 of François, Duke of Anjou, brother of King Henry III of France, to discuss his marriage proposal and military support for the Anglo-Dutch alliance against the Spanish. Anjou's subsequent mission to the Netherlands met with disaster when the citizens of Antwerp massacred his army in early 1583. This satirical cartoon, one of several painted versions of the joke, depicts a cow which represents the Dutch provinces: King Philip is vainly trying to ride the cow; Queen Elizabeth is feeding it; William of Orange is milking it; and the cow is shitting on the hand of the Duke of Anjou, who is holding its tail. The caption reads:
Not longe time since I sawe a cowe�Did Flaunders represente�Upon whose backe King Philup rode�As being malecontnt.��The Queene of England giving hay�Wheareon the cow did feede,�As one that was her greatest helpe�In her distresse and neede.��The Prince of Orange milkt the cowe�And made his purse the payle.�The cow did shyt in Monsieur's hand�While he did hold her tayle.[24]
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