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Innovazione sostenibile per il cibo urbano

v’ Tendenze e mode negli attuali consumi

urbani
1. Nuovi ingredienti e nuovi prodotti dalle diverse filiere
2. Prodotti della tradizione gluten-free
3. Take away e delivery

v’ L’Urban Food Policy

1. Prodotti fermentati
2. Contrasto agli sprechi

N AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
! s Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022




Tendenze attuali: il cibo globale

» Cambiamenti socio-economici e culturali (urbanizzazione, crescita
economica, emancipazione femminile, comunicazione, emigrazione ecc.)

» Modifica dello stile di vita, incluse le abitudini alimentari
(NutritionTransition) sia dei paesi industrializzati che di quelli in sviluppo.

LA DIETA NELLE CITTA’ @ Alimenti raff.in\ati |
PRIVILEGIA —) @ Ad alta densita energetica

@ Ricchi in proteine animali
@ Ricchi in grassi saturi

Accompagnato da stili di vita Z R'CCh'.'.“ s?le e .ZUCChe”.
sedentari. @ Poveri in fibra (insaccati,

snacks, patatine, salse,
biscotti, dolciumi, bibite,
margarine)

Globale occidentalizzazione delle
abitudini alimentari (Western Diet)
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Tendenze attuali: il cibo duale

@ ricerca del gusto

(@ attenzione alla salute (prodotti senza)
@ orientamento al passato

(@ orientamento al futuro

@ tecnologia

(D naturalita (genuino, non industriale)
@ globalizzazione dei sapori

@ cibo locale e regionale (km O -filiera @ ready to eat e individualizzazione
corta —DOP-IGP) ot
@ sostenibilita

@ cibo prodotto «di lusso»
@ cibo prodotto «lowcost» &7 Barilla

Lenter

e FOR FOOD
— & NUTRITION
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Cibo urbano: nuovi ingredienti e nuovi prodotti-filiera vitivinicola

WINERY Different rDIS'I'II.LERY °a
L3 L J Progetto ValorVitis

- .
[P (D) (o) | Seas) sostenuto da Ager e
terminato nel 2015

STALKS

o ey O

Molti i colleghi coinvolti
Universita Cattolica del Sacro
Cuore (capofila)

Universita degli Studi di Milano
Universita degli Studi di Torino
Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo (Cn)
Universita degli Studi di Trento

...piu recentemente.....
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Cibo urbano: nuovi ingredienti e nuovi prodotti

UNIVERSITA
DEGLI STUDI DI BARI
ALDO MORO

dalle vinacce

VINACCIA

Diverse percentuali di farina di
vinaccia

Aumento del
contenuto di fibre
alimentari e
proteine

Aumento
dell’intensita del
colore della crosta
e della mollica

Aumento dell’attivita
antiossidante, e del
contenuto fenolico

totale e degli
antociani

Riduzione
dell’indice glicemico




Cibo urbano: nuovi ingredienti

| -H/\i i

OH

Trans-Resveratrol
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STILBENI
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UNIVERSITA
DEGLI STUDI
DI PADOVA

Cibo urbano: nuovi ingredienti

Fecce dalla dalle fecce

produzione di vini
bianchi e rossi

.1_ - Uso come agenti Buc?na attivita er.nulsmnf'mte =
Estratti ricchi in mm) cmulsionanti e — schiumogena; gli estratti dalle

mannoproteine ) . . inificazi i
P schiumogeni in fecce de.lla. vmlflc:f\z.lo‘ne in
alimenti modello rosso tnlgllore.attlwta .
emulsionate di quella degli
ety stessi ceppi ottenuti in

3-.‘;'!: Contents lsts available at ScienceD: 5 . ﬁ'fé Bt , _",:,I- I a boratorio

& & LWT ! e

I:LS;:\/I ER journal homepage: www.elsevier.com/locate/lwt

Red and white wine lees as a novel source of emulsifiers and foaming agents %
Alberto De Iseppi ', Matteo Marangon ™ , Giovanna Lomolino °, Antonella Crapisi *,

Andrea Curioni ™

* Department of Agronomy Food, Natural Resources, Animals and Environment (DAFNAE), University of Padua, Viale Dell’Universita, 16 - 35020, Legnaro, Padova,

Tie

® Centre for Research in Viticulture and Enology (CIRVE), Viale XXVl Aprile 14, 31015, Conegliano, Italy




Cibo urbano: nuovi ingredienti

v’ Riduzione pH del vino

Food and Bioprocess Technology (2018) 11:2275-2285
https://doi.org/10.1007/511947-018-2186-2

ORIGINAL PAPER

v’ Riduzione grado alcolico

Effect of Dipping Pre-treatment with Unripe Grape Juice on Dried
Golden Delicious™ Apple Slices
Federica Tinello' - Dasha Mihaylova® - Anna Lante

)
.—-‘

_ (_:-v.:|
=

i~/

i/

dall'uva acerba ““=
Diradamento grappoli

Settore Alimentare

v" Controlloimbrunimento

enzimatico. Antiossidante
v' Acidificante naturale

Protect against pathogens by lowering the pH with fruit

¢l = Less bacteria

% (124
" |ngrediente funzionale '

Settore Cosmetico

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

S PADOVA
z’? /



Cibo urbano: nuovi ingredienti - filiera olivicola

K | FONDAZIONI IN RETE metodi di analisi “‘\\\,\
=7 = | PER LA RICERCA a basso impatto ambientale ~__
AL ORI RO | AGROALIMENTARE e/o on-site ~_
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)

_— I .
AN soizioni - __—( ambiente .
divulgazione di packaging o j

sostenibile

pubblicazione

/ dei risultati

comunita scientifica
Sustainability OliveOil System trasferimento

tecnologico

\
\

)

| 2
innovazioni tecnologiche
nell’estrazione degli oli

stakeholders

= UNIVERSITA
UNIVERSITA DEGLI STUDI
DEGLI STUDI DI BARI DI MILANO
ALDO MORO
"’: éé Universita degli Studi . . . . L . .
UNIVERSITA DEGLI STUDI ~~ Mediterranea caratterizzazione e valorizzazione impiego di sottoprodotti:
DI PARMA ~ di Reggio Calabria di cultivar minori produzione di biogas

L uniss

Lo : economia
UNIVERSITA DEGLT STUDI DI SASSARI impiego di sottoprodotti:

produzione di alimenti funzionali ._/
con composti bioattivi
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Cibo urbano: nuovi ingredienti

Dalle foglie

Miglioramento della
conservabilita
e del profilo nutrizionale

t‘

antl-genotossmo/,éf' N\

\incellule renallé [\5 . .
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el-- Estrazlone green
dei polifenoli
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Cibo urbano: nuovi ingredienti

....dalle nglle l Foglie di olivo j # ‘

G-l Polifenoli QPolifenoli
C—D\Shelf-life QFibre

Ossidazione Gllndice glicemicob

Polifenoli

Acidi grassi insaturi

Ossidazione
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Cibo urbano: nuovi ingredienti
ﬁ)()ds MDP1|

Article

Olive Leaf Extract (OLE) Addition as Tool to Reduce Nitrate and
Nitrite in Ripened Sausages

Graziana Difonzo ', Michela Pia Totaro \*, Francesco Caponio 7/, Antonella Pasqualone ' and Carmine Summo *

Food Research International 108 (2018) 48-56

Contents lists available at ScienceDirect
[-70126 Bari, Italy; graziana.difonzo@uniba.it (G.D.); michela totaro@uniba.it (M.P.T.);

francesco.caponio@uniba.it (F.C.); antonella. pasqualone@uniba.it (A.F)
* Correspondence: carmine. summo@uniba.it

Food Research International

I Al SEVIE [\’. journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodres
ds (ME f olive leaf duce lipid oxidation of baked snack
TO' ) f() oas MD\Py Use of olive leaf extract to reduce lipid oxidation o ed snacks )
Graziana Difonzo, Antonella Pasqualone, Roccangelo Silletti, Lucrezia Cosmai, Carmine Summo, g
Article Vito M. Paradiso, Francesco Caponio
GluteH_Free BreadstiCkS Fortiﬁed With PhenoliC_RiCh Extracts Department of Soil, Plant and Food Sciences, Food Science and Technology Unit, University of Bari Aldo Moro, Via Amendola, 165/A, Bari 1-70126, Italy

from Olive Leaves and Olive Mill Wastewater

Paola Conte 1**, Simane Pulina !, Alessandra Del Caro '), Costantino Fadda 1, Pietro Paolo Urgeghe 1,
Alessandra De Bruno 2, Graziana Difonzo 3, Francesco Caponio 3, Rosa Romeo 2(*) and Antonio Piga !

1 Department of Agricultural Sciences, Universita degli Studi di Sassari, Viale Italia 39/ A, 07100 Sassari, Italy;

Riduzione dell’uso di nitriti e nitrati
R Riduzione dell’'ossidazione in prodotti da forno
alessandra.debruno@unirc.it (A.D.B.); rosa.romeo@unirc.it (R.R.)
Aggiunta di sostanze fenoliche a grissini

3 Department of Seil Plant and Food Sciences, University of Bari Aldo Moro, Via Amendola 165/A,
70126 Bari, Italy; graziana.difonzo@uniba it (G.D.); francesco.caponio@uniba.it (EC.)
*  Correspondence: pconte@uniss.it; Tel.: +39-079-229277



Cibo urbano: nuovi ingredienti

foods m\“\"y

Article

Physical and Sensory Properties of Mayonnaise
Enriched with Encapsulated Olive Leaf
Phenolic Extracts

Federica Flamminii'*, Carla Daniela Di Mattia *, Giampiero Sacchetti'”, Lilia Neri,
Dino Mastrocola and Paola Pittia

Faculty of Bioscience and Technology for Agriculture, Food and Environment, University of Teramo,

Via Balzarini 1, 64100 Teramo, [taly; fflamminii@unite.it (EE.); gsacchetti@unite.it (G.5.); Ineri@unite.it (LLN.);
dmastrocola@unite.it (D.M.); ppittia@unite.it (P.T.)

* Correspondence: cdimattia@unite.it; Tel.: +39-0861-266947

Pate vegetali con estratti da foglie
Maionesi arricchite in polifenoli
Estratti polifenolici incapsulati per la
stabilizzazione di emulsioni in salad
dressing

U foods

Article

Physico-Chemical, Microbiological and Sensory
Evaluation of Ready-to-Use Vegetable Pate Added
with Olive Leaf Extract

Graziana Difonzo'”, Giacomo Squeo, Maria Calasso, Antonella Pasqualone'”’ and
Francesco Caponio *©

Department of Soil, Plant and Food Science (DISSPA), University of Bari Aldo Moro, Via Amendola, 165/a,
1-70126 Bari, Italy; graziana.difonzo@uniba.it (G.D.); giacomo.squeo@uniba.it (G.S.);
maria.calasso@uniba.it (M.C.); antonella.pasqualone@uniba.it (A.P)

* Correspondence: francesco.caponio@uniba.it; Tel.: +39-080-5442235; Fax: +39-080-5443467

Food and Bioprocess Technology (2021) 14:93-105
hittps://dodorg/10.1007/511947-020-02574-y

ORIGINAL RESEARCH @

Influence of Free and Encapsulated Olive Leaf Phenolic Extract
on the Storage Stability of Single and Double Emulsion
Salad Dressings

Olusola Samuel Jolayemi' - Nicolo Stranges' - Federica Flamminii® - Emestina Casiraghi' - Cristina Alamprese' (0



Cibo urbano: nuovi ingredienti - filiera olivicola

‘©® PLOS|ONE
RESEARCH ARTICLE

Green olive leaf extract (OLE) provides
cytoprotection in renal cells exposed to low
doses of cadmium

Marianna Ranieri', Annarita Di Mise', Graziana Difonzo?, Mariangela Centrone’, - _

: . 3 : . - -
Maria Venneri', Tommaso Pellegrino', Annamaria Russo', Maria Mastrodonatoe®, S =a__-
Francesco Caponio®?, Giovanna Valenti''*®, Grazia Tammag®'**

1 Department of Biosciences, Biotechnologies and Biopharmaceutics, University of Bari Aldo Moro, Bari, SCientific re ports

Italy, 2 Department of Soil, Plant and Food Sciences, University of Bari Aldo Moro, Bari, Italy, 3 Department
of Biology, University of Bari Aldo Moro, Bairri, Italy, 4 Istituto Nazionale di Biostrutture e Biosistemi (I.N.B.B.),
Bari, Italy, 5 Center of Excellence in Comparative Genomics (CEGBA), University of Bari, Bari, Italy

antl-genotossrco’,/'
in cellule renall” 5 )

W) Check for updaies

OPEN Olive Leaf Extract (OLE) impaired
vasopressin-induced aquaporin-2
trafficking through the activation
of the calcium-sensing receptor

Marianna Ranieri' ~, Annarita Di Mise', Mariangela Centrone’, Mariagrazia D'Agostino?,
Stine Julie Tingskov?, Maria Venneri', Tommaso Pellegrino!, Graziana Difonzo?,
Francesco Caponio®, Rikke Norregaard?®, Giovanna Valenti' & Grazia Tamma®*
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Cibo urbano: nuovi ingredienti UNIVERSITA

DEGLI STUDI DI BARI
ALDO MORO

l Scottatura (Blanching)

=

=

Controllo 10% Bucce di mandorla 20% bucce di mandorla

+ Composti fenolici
+ Fibre
+ Friabilita

Essiccamento x
5 |

- . \
Macinazione }

—

....arricchiscono i biscotti
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Cibo urbano: nuovi ingredienti -

LWT - Food Sclence and Technology 89 (2013) 299-306 l Scottatura (Blanching)

Controllo 10% Bucce di mandorla 20% bucce di mandorla

Contents lists available at ScienceDirect

e
[

+ Composti fenolici
+ Fibre
+ Friabilita

LWT - Food Science and Technology

Essiccamento
+
Macinazione

=

journal homepage: www.elsevier.com/locate/lwt

Almond by-products: Extraction and characterization of phenolic )
compounds and evaluation of their potential use in composite dough with | &
wheat flour

] d . /
Antonella Pasqualone™*', Barbara Laddomada®™* "', Alfio Spina®, Aldo Todare”, Carlos Guzman®, TO' 00ds MD\Pﬂ
Carmine Summo®, Giovanni Mita”, Virgilio Giannone" - #

® Deportment of Soil, Pl and Food Sciences, University of Boed Aldo Moro, Via Amendols, 16574, 70126 Bord, Roly

" Institute of Sciences of Food Production (L5.PA.), C.M.R., via Monteron, 73100 Lecce, Ty Article
© Consiglio per lo ricerca i agricoliurn & lonolis delleconomin agraria (CREA), Centro di Ricerca per b Corealicoliurn & [= Coltwre Industrieli, Covso Savoin 790, 95024 - ..
Qmle Uy et ot e St ity of Pl i el S KL, 90128 el Use of Almond Skins to Improve Nutritional and

“ Whent Chemistry and Quality Lobwratory, CIMMYT - km 45, Ceretere Mexico Verocruz, B Balon, Tercoco, 56130 Merico

Functional Properties of Biscuits: An Example
of Upcycling

Antonella Pasqualone L= Barbara Laddomada 2", Fatma Boukid *", Davide De Angelis 1
and Carmine Summo !

1 Department of Soil, Plant and Food Science (DISSPA), University of Bari Aldo Moro, Via Amendola, 165/a,
[-70126 Bari, Italy; davide.deangelis@uniba.it (D.D.A.); carmine.summo@uniba.it (C.5.)

2 Institute of Sciences of Food Production (ISPA), CNR, via Monteroni, 73100 Lecce, Italy;

barbara.laddomada@ispa.cnrit

Institute of Agriculture and Food Research and Technology (IRTA), Food Safety Programme,

Food Industry Area, Finca Camps 1 Armet s/n, 17121 Monells, Catalonia, Spain; fatma.boukid@irta.cat

*  Correspondence: antonella.pasqualone@uniba.it
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Dal CACAO.....

1.

2% UNIVERSITA
DEGLI STUDI

Cibo urbano: nuovi ingredienti s st
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GUSCI DELLE CABOSSE

. «MIELE DI CACAO»

LIQUIDO DI FERMENTAZIONE per prodotti da forno

/ ricchi in fibra

* RICCA DI FIBRE (60%)

. POLPA

* POLIFENOLI (5,78%)
. BUCCIA ‘
FARINA * VITAMINAD

* BASSO CONTENUTO LIPIDICO

T ...pergelati

AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
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-] DEGLI STUDI

3/,

/" DI TORINO

§#"2) UNIVERSITA

.....prodotti da forno ricchi in fibra

{ SACCAROSI TAGATOSIO

SO I

TO
S10 10
- T2

S20 l 0

Ricetta standard
(Method AACC 10-53.01) —

0% CBS
» Adatti a consumatori diabetici
» Basso indice glicemico e

Tagatosio (zucchero probiotico) Fibre & 10% CBS

o N Composti—
» CBS in diverse percentuali in bioattivi

sostituzione di farina di frumento

20% CBS

Physical Properties and Consumer Evaluation of Cocoa

Bean Shell-Functionalized Biscuits Adapted for
Diabetic Consumers by the Replacement of Sucrose
with Tagatose

by @ Olga Rojo-Poveda '2" 2@ @) Letricia Barbosa-Pereira ' @ @ David Orden * 2@,
) Caroline Stevigny 2 = ) Giuseppe Zeppa " 2 '© and Q) Marta Bertolino ' &




....gelati con buccia di cacao

* Valori del residuo secco simili tra le formulazioni * Diminuzione dell’overrun
 Efficace riduzione della materia grassa e Complessivo incremento degli indici strutturali
e Apporto di minerali e proteine dalla buccia * Maggior resistenza alla fusione

% buccia Ceneri Proteine Carboidrati Grassi Residuo secco Umidita (%) H miscela | © aeiv mei
° (% ss) | (g/100 g ss) | (g/100 g ss) | (g/100 g ss) tA) °h| P Brix miscela

2,10 9,39 16,67 38,39

3,11 11,28 13,75 39,50 % (

— 3,55 13,47 11,01 38,54 * (

4,03 14,56 4,39 37,65 %

4,61 15,14 3,05 40,19 + ¢

Significativita

*=p<0.05; **=p<0.01; ***=p<0.001; n.s. = non significativo. Per ciascuna varia
significativamente.




Cibo urbano: nuovi ingredienti

da diversi

Estratti acquosi di cicoria, sedano, .
vegetali

cavolo, finocchi, foglie di olivo e vinacce

4

Produzione di pane

Pane con estratto da vinacce
elevato potere antiossidante volume un po’ ridotto,
colore e sapore differenti

Physical and Sensory Properties of Bread Enriched
with Phenolic Aqueous Extracts from Vegetable Wastes

ANTONIETTA BAIANO, ILARIA VIGGIANI, CARMELA TERRACONE, RoBERTO ROMANIELLO
and MATTEO ALESSANDRO DEL NOBILE

Department of the Sciences of Agriculture, Food and Environment, University of Foggia,

AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
smseieie  Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022
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Cibo urbano: nuovi ingredienti

Article
Functionalized Biscuits with Bioactive Ingredients Obtained by
Bucce di Citrus Lemon Pomace
I Imone A B C D Valeria Imeneo 7, Rosa Romeo [, Antonio Gattuso [, Alessandra De Bruno * and Amalia Piscopo Ic]
- - ‘ :
A Controllo
B Impasto con bucce di limone fresche
Pastazzo )
di C Impasto con bucce di Imone fresche e estratto da
' pastazzo di limone
limone

D Impasto con pastazzo di limone

Stabilita ossidativa G
Contenuto fenolico e attivita antiossidante L]

Nessuna influenza visibile della presenza di estratti
sull’aspetto dei prodotti finali

....arricchiscono i biscotti

B\ AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
/ sz Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022

Universita degli Studi
Mediterranea e‘
di Reggio Calabria ‘

{({




foods MbPt

Olio di girasole;

+ \ e Article
Estratto fenolico da f = Impact of Stability of Enriched Oil with Phenolic
acqua di ' i — ] Extract from Olive Mill Wastewaters
vegetazione delle B s 4
olive;

Rosa Romeo, Alessandra De Bruno, Valeria Imeneo, Amalia Piscopo * and Marco Poiana

+ i &
lecitina; y -\ 1, &

sjusuedwen

MBoil con 50 mg L1
di idrossitirosolo

Temperatura stoccaggio:
10°C e 25°C

T T T T T
2 4 ] 8 0
Time

[min.]

Figure 1. Chromatogram of phenolic compounds in wastewaters extract (WE). (1) hydroxytyrosol; (2) tyrosol; (3) chlorogenic acid; (4) vanillic acid; (5) caffeic acid; (6)

Te m pO dl StOCCE\ggIOI p-coumaric acid; (7) verbascoside; (8) luteolin; (9) oleuropein; (10) apigenin.
0-30-45-90 gg

Stabilita ossidativa 4l Valore di perossidi . Shelf-life finale prodotto

f ;I:;?tr:;;z f:f“ Studi ' AISSA  Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
Ne di Reggio Calabria s Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022

P s



Cibo urbano: tradizione gluten-free

g v S o

Farina di riso ‘ Farina di mais sostituita con
LS
)3

SANSA DI OLIVA

Farina di mais

FERMENTAZIONE

NO FERMENTAZIONE | + 1-2-3 % + 1% | DELLIMPASTO (12h e 20h)

- Fibre totali

- Fenoli totali ed
attivita antiossidante

- Proprieta sensoriali

- Fibre totali

- Fenoli totali ed
attivita antiossidante

- Durezza

- Composti volatili derivanti
dall’ossidazione lipidica e
reazione di Maillard

- Durezza

- Indice glicemico

- Composti volatili derivanti
dall’'ossidazione lipidica e
reazione di Maillard

v - Proprieta sensoriali

GRISSINI
GLUTEN-FREE

£ AISSA  Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
) s Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022




Cibo urbano: tradizione gluten-free

Jfoods Py

Article

Olive Cake Powder as Functional Ingredient to Improve the GRISSINI
, ) GLUTEN-FREE
Quality of Gluten-Free Breadsticks CON SANSA DI
OLIVE
Giuditta de Gennaro, Graziana Difonzo *, Carmine Summo, Antonella Pasqualone and Francesco Caponio
Department of Soil, Plant and Food Science (DISSPA), University of Bari Aldo Moro, Via Amendola, 165/a,
[-70126 Bari, Italy; giuditta.degennaro@uniba.it (G.d.G.); carmine summo@uniba.it (C.5.);
antonella.pasqualone@uniba.it (A.P.); francesco.caponio@uniba.it (F.C.) ‘fl'orltiel's ORIGINAL RESEARCH
* Correspondence: graziana.difonzo@uniba.it - e published: 10 February 2022
in Nutrition do: 10.3380/fnut.2022.830932

Nutritional Improvement of
Gluten-Free Breadsticks by Olive
Cake Addition and Sourdough
Fermentation: How Texture, Sensory,
and Aromatic Profile Were Affected?

Giusy Rita Caponio 2, Graziana Difonzo ', Giuditta de Gennaro', Maria Calasso,
Maria De Angelis' and Antonella Pasqualone’

! Department of Soil, Plant and Food Sciences, University of Bani Aldo Moro, Bari, Italy, ? Clinica Medica “A. Mum”,
Department of Biomedical Sciences and Human Oncology, University of Bari Medical School, Bari, ftaly
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Cibo urbano: tradizione gluten free

Cruscadi cece nero Orecchiette
pugliese (NC)

NC-pasta
Fibre
Gomma xantano + + B Composti bioattivi
farina di semi di t cott. 8.5 Attivita antiossidante
carrube min Oligosaccaridi
Performancein cottura
i P, Controllo Colore
- )# {,_ Apprez.zamento
e ? ! ' sensoriale
J e N t cott. 10
— By o
Farina di riso KC-pasta _ Carboidrati
Valore energetico
S— Fitati
tcott. 8.1
min

Cruscadi cece beige
kabuli (KC)

y/ A AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
) sssmieice - Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022




Cibo urbano: tradizione gluten free

molecules

Article

Kabuli and Apulian black Chickpea Milling By-Products as
Innovative Ingredients to Provide High Levels of Dietary Fibre
and Bioactive Compounds in Gluten-Free Fresh Pasta

Michela Costantini, Carmine Summo ", Michele Faccia 7, Francesco Caponio "* and Antonella Pasqualone *

Department of Soil, Plant and Food Science (DISSPA), University of Bari Alde Moro, Via Amendola 165/ A,
I-70126 Bari, Italy; michela.costantini@uniba. it (M.C.); carmine summo@uniba.it (C.5.);
michele.faccia@uniba.it (M.E); francesco.caponio@uniba.it (EC.)

* Correspondence: antonella.pasqualone@uniba. it
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Cibo urbano: gluten free senza spreco

dry pasta V classification)
a secco per il

riutilizzo di *33% Protein enrichment
and 21% yield
sfridi di pasta - +High content of Zinc and
Fine Fraction Iron
Sénza gl utine a Milled to flour o) *High Wr:bsorgﬁollllin
. . capacity and good gelling
base di legumi m . properties

3

Coarse Fraction
(rich 1n starch)
Ingrediente
proteico a
basso costo




Cibo urbano: take-away e delivery

risposta ai ritmi sempre piu frenetici, focalizzati su attivita
(lavoro, sport, leisure) lontano da casa

Food delivery

566 milioni di euro; +56% rispetto al 2018

Osservatorio e-commerce B2C del Politecnico di Milano e di Netcomm

AISSA  Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
 sesemeim: Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022



Cibo urbano: confezioni usa e getta e impatto ambientale

DIRETTIVA UE 2019/904 (detta anche direttiva SUP =
single use plastics), recepimento entro il 21 luglio 2021 10 most sommon plastic aject
da parte degli Stati membri. :

«prevenire e ridurre l'incidenza di determinati prodotti di e
. . , bottles ingle - use
plastica sullambiente e sulla salute umana, nonché Fost oot @ lisiamene
. . . . containers represent
promuovere una transizione verso un’economia circolare

(o)
S 0% 50%
B of marine
o litter
Cigarette CUPS & STraws iy,

con modelli imprenditoriali, prodotto e materiali
innovativi e sostenibili, contribuendo in tal modo al butts

corretto funzionamento del mercato interno» (art. 1) i O \ &
and balloon sticks Cutlery \ Cc;on\. Sanitary

& stirrers applicators
buds

= No usa-e-getta in polistirene espanso (EPS) = Nuovi materiali materiali a base
= Altri materiali: conseguire una riduzione ‘ cellulosica, bioplastiche (PLA), legno,
ambiziosa e duratura del consumo. fibre e bambu.

R AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
4 s Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022



. ) o * Nuovi materiali materiali a base
Cibo urbano: nuovi materiali cellulosica, bioplastiche (PLA), legno,

fibre e bambu.

Migliorare la prestazione dei nuovi materiali di origine rinnovabile mediante:

= deposizione di strati sottili «abilitanti», in grado cioe di abilitare substrati a
bassa performance (come i substrati cellulosici) alle condizioni d’utilizzo
(COATINGS BIOPOLIMERICI BARRIERA ALL'OSSIGENO)

= utilizzo di fillers organici o inorganici al fine di migliorare la resistenza
termica e meccanica del prodotto finito (NANOCRISTALLI DI CELULOSA
PER PROPRIETA’ BARRIERA)

AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
sseuveone  Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022
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DEPOSIZIONE DI COATINGS BIOPOLIMERICI BARRIERA ALL'OSSIGENO SU
SUBSTRATI CELLULOSICI

SUBSTRATO CELLULOSICO
\ )
A P 4 NO COATING COATING
ff’ OXYGEN DIFFUSION OXYGEN BARRIER COATING
COATING BIOPOLIMERICO ® o N Y
O \
(4]
ot @)

Pullulano J o o |

Chitosano o

Amido © © Oxygen Transmission rate (OTR)~ 3 — 10 cm3 / (m? 24 h)
Why protein

[ ] Oxygen Transmission rate (OTR) = unmeasurable
(too high oxygen diffusion)

Vi) | DUIVERSITA AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
i |/ Assocazone takana o . .
.7 | DIMILANO " sunsanergze - Urbane, la sfida del XX1 secolo - Bari 24-25 febbraio 2022



UTILIZZO DI NANOCRISTALLI DI CELLULOSA (CNCs) AL FINE DI MIGLIORARE
LE PROPRIETA’ BARRIERA DELLE BIOPLASTICHE

CELLULOSA PURA
TRINCIATO DI ARUNDO
DONAX
ESTRAZIONE CELLULOSA l
DA CANNA COMUNE l ELIMINAZIONE PARTE
AMORFA ED
— . IDROLIS] ESTERIFICAZIONE
: EMICELLULOSE i
l CENTRIFUGAZIONE ,
ELIMINAZIONE CENERI E |
COMPOSTI ORGANICI l |
l DIALISI |
ELIMINAZIONE LIGNINE | |
DETERMINAZIONE DEL
‘ CONTENUTO IN SECCO E |
l ‘ DILUIZIONE ‘
CELLULOSAPURA |
‘ CNCs }

UNIVERSITA AISSA  Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
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UTILIZZO DI NANOCRISTALLI DI CELLULOSA (CNCs) AL FINE DI MIGLIORARE
LE PROPRIETA’ BARRIERA DELLE BIOPLASTICHE

OTR Mater-BINON laccato

| 240000
2200.00
200000
CNCs oo /
§ 140000 ]

1 :
1=
S 2200 cm3/m?* 24h J
.mﬁﬁé —_————— OTR Mater-Bl laccato
' Time [s] ' R G ———

Barrier Measurement

COATING

~*/11.80cm*/m** 24h |

BIOPLASTICA-/ L me ew b we oww

Barrier Measurement




Innovazione sostenibile per il cibo urbano

v’ Tendenze e mode negli attuali consumi

urbani
1. Nuovi ingredienti e nuovi prodotti dalle diverse filiere
2. Prodotti della tradizione gluten-free
3. Take away e delivery

v L’Urban Food Policy

1. Prodotti fermentati
2. Contrasto agli sprechi

N AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
! s Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022




Le sfide per il settore agroalimentare del futuro

- Miglioramento della qualita nutrizionale

(fibre, antiossidanti, carico glicemico, grassi)

- Alimenti con proprieta funzionali
(probiotici, prebiotici, composti bioattivi)

- Sicurezza e tracciabilita
(micotossine, OGM, certificazioni bio, GF...)

- Sostenibilita e ambiente
(fertilita dei suoli, proteine animali, scarti e riciclo, richieste energetiche...)
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Relazioni tra cibo e sostenibilita

Attraverso un'alimentazione sana e sostenibile si puo generare un
impatto positivo su:

- riduzione della fame

- raggiungimento della sicurezza alimentare

- promozione di pratiche agricole urbane e peri-urbane piu sostenibili

Le citta sono fondamentali per il raggiungimento degli Obiettivi di Sviluppo
Sostenibile (Sustainable Development Goals, SDGs) e devono diventare dei
laboratori dove promuovere uno sviluppo economico e sociale piu equo
per le comunita

Obiettivi perseguiti dalle Urban Food Policy
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Le citta possono e devono
diventare il luogo in cui
sperimentare politiche

innovative
sull'alimentazione

AISSA o S N

AGRARIA

V) s .!\S. !.ﬁ.f 1 .

Accesso alla
RN < — v
Diritti dei Sensibilizzazione e
lavoratori informazione
Biodistretti Educazione
trasversale
Processi
partecipativi
Recupero e
riutilizzo

Sistema
economico
alimentare

Diete sane e
bilanciate

Trasparenza Cibe : Imballagsi
£ Governance Sprechi
condivisione alimentare alimentari
Urban
Food
Specificita P0||CV Sostenibilita
sl celco Orti urbani
Marchie ¢,
certificazioni
Risorse Reti
naturali alternative
Paesaggi Agrari .
Tradizionali Standard di
produzione

Consumo di
suolo Reti di Economia

Sociale e Solidale

Ri-localizzazione

della produzione Agricoltura

agricola sociale

Adattamento grafico da Davide Marino, Marta Antonelli, Daniele Fattibene, Giampiero Mazzocchi, Simona Tarra, (2020), Cibo, Citta, Sostenibilita. Un tema strategico per I'Agenda 2030,

ASVIS, Roma. ISBN 9788894528015
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Urban Food Policy: Specificita locali

Esempi di Food Policy: Educare al cibo promuovere una cultura orientata al consumo consapevole di
cibo sano, sicuro, culturalmente appropriato, sostenibile, prodotto e distribuito nel rispetto dei diritti umani
e dell'ambiente

What drives consumer What relationship between Can we provide elements
i i i i 1At choices in cheese aromatic characteristics for more informed
Focus > formaggi a Denominazione di Origine e e N
Protetta (DOP) e quelli prodotti secondo un
analogo disciplinare tecnologico di produzione, wpy CONSumers’ wey Microbiome wes 'Mteraction
. . . . perception analysis network analysis
nella stessa o in una diversa zona di produzione
e e .- . — M /
e definibili come formaggi non DOP Markat survey /8] owtionctprions [l embiomnite
Shotgun Sensory description/
. . . . . . Qualitative study metagenomics consumers’ acceptance
Obiettivo = Ricerca di driver che influenzano ol e
] . . } ! U 8 a
la scelta del consumatore nell'acquisto di sl (€] rrctorswane < W
for'maggi DOP o non DOP wez S3mples wee Aromatic profile . Dissemination &
definition characterisation implementation
mgglcgggsm @ cmmnc: msmm il AIDENS Sy
£ f:‘:pnlm%ns of POO Sensory description Supply chain actors
Ministero dell'Universita e della Ricerca Aromats
BGNdO PRINZOZO Purchase and storage m dmrac:.ieatmn goo::uy!mr;"d
Protected Designation of Origin (PDO) or non-PDO cheeses: the

interplay of consumer preferences and cheeseomics. (Acronym:

PDOnonPDO). Ammesso a finanziamento
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Urban Food Policy: Specificitd locali Gestione dei sistemi di allevamento e dei fattori
ambientali per la produzione e valorizzazione di

starter naturali nei processi di caseificazione

» Determinazione delle relazioni causa-effetto tra condizioni di allevamento e composizione
chimica e microbica del latte vaccino della Regione Puglia e Trentino-Alto Adige

» Determinazione di combinazioni ottimali di latte e batteri lattici per la
produzione di latte-innesti e siero-innesti

» Produzione di starter naturali e colture aggiunte da impiegare nella produzione
di formaggi U

Progetto NATCASETI finanziato da MIPAAF - Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali (DM n.16819 del 11/04/2019)
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La fermentazione come strategia innovativa e sostenibile per incrementare gli effetti
funzionali dei prodotti lattiero-caseari

Forming volatile
aroma compounds

Improving texture
and rheological
quality

Improving the
flavor and smel]

Effects of LAB in food
industry

Facilitate the
digestion and
absorption of lactose

Carbohydrate
digestion

Development of the
flavor compounds

GABA
Vitamine

Acido linoleico
coniugato (CLA)
Peptidi bioattivi

Esopolisaccaridi

Adattamento grafico di Agagiindiiz et al., 2022. Food Bioscience 47, 101617




i, Conferenza Nazionale
vi.; per la Didattica Universitaria di
AGRARIA

¢
o

N
UNIVERSITA
DEGLI STUDI DI BARI

ALDO MORO

Urban Food Policy: Specificita locali

v’ Caratterizzazione di PRODOTTI AGROLIMENTARI
TRADIZIONALI (PAT)

3l sevc  Applied and Environmental FOOD MICROBIOLOGY
L SOCIETY FOR

meranowav Microbiology® )

Cultivable microbiota

1 Mesophilic and
thermophilic lactobecilli
1 Mesophilic cocci and
thermophilic

Check for
Updates

Dietary Fibers and Protective Lactobacilli
Drive Burrata Cheese Microbiome

Fabio Minervini,® Amalia Conte,” Matteo Alessandro Del Nobile,”
Marco Gobbetti, Maria De Angelis®

1 Peptidase and esterase
|Endopeptidase type O
|Cystathionine lyase

il microorganisms m\n\w
‘ / Article
/ Use of Exopolysaccharide-Synthesizing Lactic Acid

Bacteria and Fat Replacers for Manufacturing
Reduced-Fat Burrata Cheese: Microbiological Aspects

f oods @\"y and Sensory Evaluation

Giuseppe Costantino, Maria Calasso, Fabio Minervini *'” and Maria De Angelis

Article

Distinctive Traits of Four Apulian Traditional Agri-Food
Product (TAP) Cheeses Manufactured at the Same Dairy Plant v Miglioramento delle caratteristiche funzionali e

117 Cineia Randazzo and Fablo Minervini nutrizionali di prodotti del territorio - La burrata

Giuseppe Celano L+, Giuseppe Costantino 2 Maria Calasso

Progetto BIOTECA - Biotecnologie degli alimenti per I'innovazione e la competitivita delle principali filiere regionali: /
estensione della conservabilita e aspetti funzionali H
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Urban Food Policy: Sostenibilita del cibo Esempi di Food Policy: la promozione

di diete sostenibili ed adeguatamente

bilanciate dal punto di vista
« I cereali rappresentano una delle maggiori risorse alimentari del pianeta | nutrizionale
e il frumento ¢ il principale costituente della dieta delle popolazioni del
bacino del Mediterraneo

Messa a punto di lievitati da forno con un
* Lievitati da forno apportano elevate quantita di carboidrati alla dieta ma migliorato profilo sensoriale e funzionale

forniscono limitati apporti di aminoacidi essenziali, fibre e sali minerali attraverso l'utilizzo di miglioratori, ovvero di
« In considerazione dell'incidenza di alcune patologie (es. obesita, diabete ingredienti ottenuti .da matrici veg?tali

di tipo IT) legate alla dieta, & stato sperimentato l'impiego di materie . alternative mediante protocolli

prime vegetali alternative al frumento per ridurre l'indice glicemico e biotecnologici basati sulla germinazione della

fortificare e arricchire i prodotti cerealicoli granella e sulla fermentazione con batteri

lattici selezionati

Sprouting process affects the lactic acid bacterla and yeasts of cereal, pseudocereal and legume flours
LWT - Food Science and Technology (IF ), Pub Date : 2020-03-26, DO/ 101076/ WL 2020100374

Giuseppe Perri. Francesco Maria Calabrese, Carlo Giuseppe Rizzello, Maria De Angelis, IMarco Gobbetti, Maria Calasso

Food Chemistry tun}wlsqnv‘
Volume 355, 1 September 2021, 129638 p e
) Joods mbP1)
. Article
Sourdough fermentation of whole and sprouted Bioprocessing of Barley and Lentil Grains to Obtain In Situ
. o . - Synthesis of Exopolysaccharides and Composite Wheat Bread
. lentil flours: In situ formation of dextran and with Improved Texture and Health Properties
- s ‘ UNIVFR\IT\ EEECtS on the 1111t1'1t10119_1, texture and SEnsory Giuseppe Perri !, Carlo Giuseppe Rizzello 2 . Mar Ampnl] ini *, Giuseppe Celano !, Rossana Coda 50,
ALDO MORO . e ~ . arco Gobbetti ©, Maria De Angelis 100 an
characteristics of white bread Marcs Gobbe , Maria D Angel 0 sad s Cale
Progetto Dottorato Industriale
La produzione di un ingrediente innovativo a base di farine di Giuseppe Perri *B, Rossana Coda ™ “H, Carlo Giuseppe Rizzello *H, Giuseppe Celano *, Marco Ampollini <, Marco
legumi e cereali germinati per il miglioramento di prodotti da Gobbetti ® B, Maria De Angelis * B, Maria Calasso * & B
forno a lievitazione naturale” i
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La fermentazione secondo la biotecnologia del lievito naturale: aspetti tecnologici e
funzionali

Incremento dell'attivita
antiossidante

Ritardo e/o giduziong del dell Modifiche e aumento della
raffermamento e ¢ petensione dela biodisponibilita della fibra
sneir-lire alimentare, dei minerali e

delle vitamine

Fermentazione
Sintesi di composti ediante Pre—‘rraﬂamgn’ro delle
volatili e miglioramento . m materie prime (ad
delle proprieta sensoriali lievito naturale esempio, germe di grano
e crusca) ed impiego dei
sotto-prodotti della

molitura

Riduzione e/o eliminazione . o o .
delle allergie al grano e segale Sintesi d{ P?PTI{'JI b'OflleVl,
e delle intolleranze/sensibilita derivati di aminoacidi e

al glutine composti biogenici
Riduzione

dell'indice/risposta
glicemica

Aroraet al. (2021) Trends in Food Science & Technology, 108, 71-83
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La fermentazione secondo la biotecnologia della lievitazione naturale

Dataintensity

<1
1~3
4~5
6~10
>10

Adattamento grafico di Ma et al., 2021. Food Chemistry, 360, 130038
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Vantaggi della fermentazione secondo la biotecnologia della lievitazione naturale su
cereali, pseudocereali e legumi

Matrici senza glutine non convenzionali (ad esempio,

sorgo, miglio, teff, amaranto, quinoa, grano saraceno)

) 4

Effetto positivo sulla qualita tecnologica/strutturale degli alimenti senza glutine, in particolare
volume, consistenza e sapore

Miglioramento della digeribilita, aspetti funzionali e idoneita al loro impiego come ingredienti
alimentari. La fermentazione modifica le proprieta fisico-chimiche, strutturali e funzionali delle
farine di legumi, che possono poi essere utilizzate per la produzione di pane e pasta

Cereali minori,
pseudocereali € |
sottoprodoti

della
Mmacinazione

| XIX Convegno AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agroforestali per le popolazioni urbane, la sfida del XXI secolo Bari, 24-25 febbraio 2022 |

Valorizzazione delle loro caratteristiche nutrizionali. Ottenimento di
prodotti alimentari con migliorate proprieta tecnologiche, nutrizionali
e sensoriali
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Urban Food Policy: Sostenibilita del cibo
Valorizzazione di farine non convenzionali

« Cereali minori e varieta antiche: farro, farro teff ecc.

« Pseudocereali: amaranto, quinoa, grano saraceno, chia e canapa

* Legumi: ceci, fagioli, fabe, piselli, lenticchie, ecc.

« Sottoprodotti della molitura: crusca e germe Fermentazione

. . . * Diminuzione dei fattori antinutrizionali
Approcci biotecnologici o I '
00 * Migliora la digeribilita delle proteine

e — ¢ * Migliora la biodisponibilita di minerali e
International Journal of Food Microbiology
.............. B ewwia R vIer I asatalleoamIers - Vi-‘-am ihe
—~— 48 -
Exploitation of the nutritional and functional characteristics of traditional - L M M M *l: M M A
Italian legumes: The potential of sourdough fermentation @ & \",‘ ® M 'g l |0 f‘a l pl"Of l I l d l Gm I nOGC ' d l e
composti fenolici
Prontiers 0 ononansseon i : ' : H N
Coteroy s * Diminuzione dell'indice glicemico
®
o . . e N .
* Migliorala lavorabilita della materia
Pl Journal of Cereal Science pe
Maize Milling By-Products: From e TONIRAL KO TS EROSE WL lBRIEEEaNGER Rl = r'imG
Food Wastes to Functional p
Ingredients Througl:n Lactic Acid Use of fermented milling by-products as functional ingredient to @rmm .
Bacteria Fermentation develop a low-glycaemic index bread o A Umen"'a lCl S hel f—l lfe
Erica Pontonio'*, Cinzia Dingeo’, Marco Gobbetti® and Carlo Giuseppe Rizzello" Erica Pontonio “, Anna Lorusso *, Marco Gobbetti ”, Carlo Giuseppe Rizzello *

* Migliora le proprieta sensoriali
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Urban Food Policy: Diete sane e bilanciate Esempi di Food Policy: Costruire una

cultura del cibo fondata sul concetto
di una dieta varia e sana

LA NUOVA PIRAMIDE ALIMENTARE

CARNI ROSSE, BURRO

‘ CEREALI RAFFINATI
con moderazione

(rlso, pane e pasta)
PATATE, DOLCI
con moderazione

ALIMENTI RICCHI DI CALCIO
da 1 a 2 porzlonl/giorno

o
QY
O)
(\/ PESCE, POLLAME, UOVA
da 0 a 2 porzion/glorno

FRUTTA SECCA, LEGUMI
da 1 a 3 porzion/glorno

VEGETALI iR ' o . e FRUTTA

In abbondanza ol LA ¢ - 2 ‘4\ "\- ) da 2 a 3 porzionVglorno
CEREAL! INTEGRALI GRASSI VEGETALI
ad ognl pasto ad ogni pasto

Attivita fisica glornaliera, corretta (dratazione e controllo del peso corporeo
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Urban Food Policy: Diete sane e bilanciate Esempi di Food Policy: Costruire una

cultura del cibo fondata sul concetto
di una dieta varia e sana

Sviluppo di alimenti ARRICCHITI con componenti tipiche della DIETA MEDITERRANEA

indicazioni
dietetiche Bassa aderenza alla MD — gruppo Placebo
Reclutamento | 2 settimane | |
volontari | |
Questionario
MD - /
Inizio trial Fine trial 8 settimane
Raccolta:sangue urine, feci Raccolta:sangue urine,feci
diario alimentare, diario alimentare,
questionario EPIC, misure questionario EPIC, misure
antropometriche antropometriche
Bassa aderenza alla MD — gruppo Superfood
Reclutamento | ___ | |
volontari indicazioni | |
Questionario dietetiche
MD 2 settimang
Frequenza di consumo:
1 volta al giorno per otto settimane
* Apporto energetico:
Ministero dell'Universita e della Ricerca 250 keal/100g
Bando PRIN 2017 « Componenti principali:
"Microbiome-Tailored Food Products Based On Typical melograno‘, noci, moringa e ‘br-o‘ccoh ‘ ‘
Mediterranean Diet Components” Acrononym MITAMED Efrfe?' S;“ parametri clinici e sul microbiota
intestinale

| XIX Convegno AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agroforestali per le popolazioni urbane, la sfida del XXI secolo Bari, 24-25 febbraio 2022 |




Research report

N Fruit and vegetable consumption and all-cause,
e cancer and CVD mortality: analysis of Health
~ OPEN ACCESS
e Survey for England data

Oyinlola Oyebode, Vanessa Gordon-Dseagu, Alice Walker, Jennifer S Mindell

] Mangia a colori!

Frutta e verdura
5 porzioni al giorno

a

Blu Viola Bianco

(antocianine, (polifenofi,
carotenoidi, - id;, [ flavonoidi,
vitamina C, 3 30, vitami & composti solforati
potassio i 2 nella cipolla e

€ magnesio) : i @8 nell'aglio, potassio,

= vitamina C, selenio
&N nei funghi)

| aglio, cavolfiore,
cipolla, finocchio,
mirtilli, more, s i funghi, mele,
ribes), prugne, = pere, porri,
uva nera ' sedano




Incidenza degli scarti alimentari

[ fresh vegetables and salads

million tonnes per year

0.5 1.0 1.5 2.0

drink

bakery

meals (home-made and pre-prepared)
meat and fish

dairy and eggs

processed vegetables and salad
condiments, sauces, herbs and spices
staple foods

cake and desserts

oil and fat

confectionery and snacks

processed fruit

other

(Parfit et al., 2010. Phil Trans R Soc B 365: 3065-81)



La biotecnologia della fermentazione applicata alla valorizzazione di frutta e ortaggi

> Maggiore conservabilita

» Migliore stabilita del colore

Migliorate caratteristiche sensoriali

» Proprieta nutrizionali

Vs (es. incremento in FAA)

> Migliorate proprieta funzionali
(es. antiossidanti)

X -ng ‘

> Degradazione dei componenti
antinutrizionali/indesiderati della materia
prima; es., alcaloidi, FODMAPs, ecc.)

Filannino et al. 2018. Current Opinion in Biotechnology, 49, 64-72

Rodriguez et al., 2021. Food Research International, 140, 109854
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International Journal of Food Microbiology 163 (2013) 184-192

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect

Urban Food Policy: Diete sane e bilanciate

International Journal of Food Microbiology

Succo di melogr.ano journal homepage: www.elsevier.com/locate/ijfoodmicro

Exploitation of the health-promoting and sensory properties of organic pomegranate
(Punica granatum L.) juice through lactic acid fermentation

FermenTaZIOHC Pasquale Filannino % Loubna Azzi °, Ivana Cavoski °, Olimpia Vincentini ¢, Carlo G. Rizzello ?,

Marco Gobbetti ?, Raffaclla Di Cagno **
(30 °C x 5 days)

Conservazione s
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> (4 CXSOdays‘; - & ravaryis |
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ROS scavenging activity on PBMC degli tecnologiche sensoriali  funzionali e
; N starter nutrizionali
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Lactic Acid Fermentation of Cactus Cladodes
(Opuntia ficus-indica L.) Generates Flavonoid
Derivatives with Antioxidant and Anti-
Inflammatory Properties

:\\11i| cancer

Pasquale Filannino', lvana Cavoski?, Nadia Thlien?, Olimpia Vincentini®, Maria De
Angelis', Marco Silano®, Marco Gobbetti', Raffaella Di Cagno'*

e
, Antiossidanti
Lactic Dietary flavonoid aglycone derivatives
fermentation supplement
‘ Chenmically acidified cladode pulp ‘ ‘ Cladode pulp fermented with L. plantarum 1MR20
Intracellular level of ROS (reactive oxigen species) " -
2 - Unit of fluorescence intensity (FI) - ) -
a00 E »E?EE Y ( ) . Anti-oxidant
HSE b : . activity
300 - be be E ) ‘
E e - %ﬂ B Isorhamnetin
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Bioconversione di
oleracea

Succo fermentato

L. kunkeei B7
(anticonvulsante,

spasmolitico)
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Contents lists avallable at SclenceDirect

Journal of Functional Foods

journal homepage: www.elsevier.com/locate/jff

ELSEVIER

Lactic acid fermentation enriches the profile of biogenic compounds and
enhances the functional features of common purslane (Portulaca oleracea L.)
Pasquale Filannino”, Raffaella Di Ca,gmb", Antonio Trani®, Vincenzo Cantatore®,

Giuseppe Gambacorta®, Marco Gobbetti”

* Deparmment of Sodl, Plant and Food Sciece, Untvesity of Bant Alde More, 70126 Bari, buly
® Favzalty of Srdmces amd Techmology, Ltk [rahersizt 4 Boleomo, 39100 Bolsms, Faly

Bioconversione dei PUFA

Aumento del a-linalool

aanestetico, analgesico,

Contrasta la distruzione delle
cellule Caco-2

“

Diminuiti i livelli di
mediatori pro-infiammatori

e specie reattive
2 A

dell'ossigeno nell Caco-

Effetti sull'infiammazione
intestinale e lesione epiteliale

. nutrients

Article

Fermented Portulaca oleracea L. Juice: A Novel
Functional Beverage with Potential Ameliorating
Effects on the Intestinal Inflammation and
Epithelial Injury

Raffaella Di Cagno 1 Pasquale Filannino 2+, Olimpia Vincentini 3(2, Vincenzo Cantatore 2,

Ivana Cavoski  and Marco Gobbetti
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Urban Food Policy: Sprechi Alimentari

Esempi di Food Policy: lottare contro gli sprechi

42 UNIVERSITA

GLI STUDI DI BARI

) ) Y REDO MORO ridurre le eccedenze e lo spreco di cibo nelle diverse fasi del ciclo
alimentare come strumento di limitazione degli impatti ambientali e come
forma di contrasto alle diseguaglianze sociali ed economiche

Intervento cofinanziato nell'ambito del POR Puglia FESR-FSE 2014-2020

Asse prioritario 1 - Ricerca, sviluppo tecnologico, innovazione - Azione 1.6
Interventi per il rafforzamento del Sistema innovativo regionale e nazionale
e incremento della collaborazione tra imprese e strutture di ricerca e il loro

potenziamento” v

Incremento medio di ulteriori 25 giorni
della shelf life

v Nuove aree commerciali, quali il mercato

Bando INNONETWORK "OMICS4FOOD"

americano, e rafforzamento di quello

europeo

v' Comunicazione  dell'innovazione  di
Realizzazione di prototipi di staple foods con: prodotto

: e : - . v' Valorizzazione dell'igiene, freschezza
- Elementi probiotici e antifungini naturali 9

confezionati in MAP

- Modifiche nel ciclo produttivo . inglobato nell'offerta dei prodotti
CIBO PIU SICURO

SHELF-LIFE AUMENTATA

v' Maggiore “know how scientifico”
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La biotecnologia della fermentazione applicata al recupero e valorizzazione dei
sottoprodotti industriali dei cereali: aspetti nutrizionali e funzionali

MOLITURA UMIDA MOLITURA A SECCO IV.IIALTAZIONE
v K |
B = 73]
\5 Y ¢ ‘r' ‘V ‘f'
> SCARTl <
| do
.

N

}
NEPXY R Y

ALIMENTO FUNZIONALE

Adattamento grafico di Verni et al., 2019. Frontiers in nutrition, 6, 42.
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Urban Food Policy: Sprechi Alimentari

Recupero e riutilizzo di trebbie di birra attraverso |'applicazione di processi fermentativi

& Migliorate proprieta funzionali e nutrizionali (composti fenolici e peptidi bioattivi)

& Migliorata proprieta tecnologiche (EPS)

[Al
W /{”N \ 2,
| I

: Fermentazione '
Trebbia m Trebbia
LAB Fermentata
? frontiers ORIGINAL n‘(szym‘cu
in Microbiology o
S
antioxidants (MbPI : . ™
. i Brewers’ spent grain as substrate
;li:;processed Brewers’ Spent Grain Improves Nutritional and for dextran biosynthesis by Leuconostoc
Antioxidant Properties of Pasta Bioprocessing of Brewers’ Spent pseudomesenteroides DSM20193 and Weissella
o - - o » . Grain Enhances Its Antioxidant confusa A16
vt sl oo gy el i g e PR Activity: Characterization of Phenolic - , o - s
compounds and Bioactive Peptides Prabin Koirala', Ndegwa Henry Maina', Hanna Nihtila', Kati Katina' and Rossana Coda
Michela Verni', Erica Pontonio’, Annika Krona®, Sera Jacob?, Daniela Pinto?,
Fabio RinaldP, Vito Verardo**, Elixabet Diaz-de-Cerio*, Rossana Coda*” and
Carlo Giuseppe Rizzello"
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La biotecnologia della fermentazione applicata alla valorizzazione di scarti di origine vegetale

O Valorizzare scarti e sottoprodotti vegetali per l'ottenimento di prodotti ad elevato valore
aggiunto (es., integratori alimentari, ingredienti alimentari)

O Recuperare metaboliti bioattivi (es., metaboliti vegetali secondari)

Q Produrre metaboliti bioattivi microbici (es., acido lattico, GABA, EPS ecc.)

Tlais et al., 2020. Molecules, 25(13), 2987.
Khubber et al., (2022). Current Opinion in Food Science, 43, 189-198.
Gobbetti et al., 2020. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 60(13), 2158-2173.




Conferenza Nazionale

& /..: per la Didattica Universitaria di
UNIVERSITA S AGRARIA
DEGLI STUDI DI BARI e
ALDO MORO

La biotecnologia della fermentazione applicata all'estrazione di composti e prodotti di
interesse da scarti e sottoprodotti alimentari

FRACTIONATION

membrane filtration

ASTEWATER

ricotta cheese exhausted whey

FERMENTATION

(Haloferar mediterrane)

BIOPLASTIC (PHBY)
extraction and purification

Adattamento grafico di Raho et al., 2020. Foods, 9(10), 1459
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La fermentazione come strategia innovativa e sostenibile utile per recuperare composti
antimicrobici e antiossidanti da eccedenze /sottoprodotti alimentari

~d

4
carbohydrates & ‘;O" Hydrolases

PO ! ~ Carbon central pathways lactic acid, acetic
{ 7N acid, alcohols, carbon
' AP B = Glycosyl hydrolases, c s
»oat dioxide, aldehydes,
— : o esterases, decarboxylases
/7 esters, ketones,
// Enteroccoccus phenolic compounds | ——
’/,_5 Lactabadiil; R exopolysacchairides,
' Lactococcus phenyl lactic acid,
2
) Leuconostoc benzoic acid,
Pediococcus Lipases phenolic acids,
Streptococcus

Dehydrogenases :
Weissella flavonoids, fatty

=< acids, amino acids,
Proteases .
f peptides,
: ""‘»‘iga -
{1 Gt bacteriocins, etc

Current Opinion in Chemical Engineering

Adattamento grafico di Khubber et al., 2022. Current Opinion in Food Science 43, 189-198
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Urban Food Policy: Sprechi Alimentari

Esempi di Food Policy: lottare contro gli sprechi
ridurre le eccedenze e lo spreco di cibo nelle diverse fasi del ciclo
alimentare come strumento di limitazione degli impatti ambientali e come
forma di contrasto alle diseguaglianze sociali ed economiche

———

g‘ 2 FESR-FSE
2014/2020

11 futuro alla portata di tutti

UNIONE Ministero dello
EUROPEA Sviluppo Economico

Sviluppo di una Smart City & Community sperimentando un modello locale di lotta
POR Puglia FESR FSE 2014-2020 - Sub-Azione 1.4.B allo spreco.
I Creazione di una rete permanente di solidarieta costituita da istituzioni, enti,
PPOQC'H'O ShGPeFOOd associazioni, imprese profit e non profit e donatori in un‘ottica di sviluppo della Smart
Piattaforma per la gestione delle eccedenze alimentari City & Community con il fine di combattere lo spreco alimentare.
TIPOLOGIA COMMUNITY N.I: SMART COMMUNITY

Riduzione degli sprechi alimentari e la conseguente produzione di rifiuti da smaltire
w' attraverso |'erogazione di nuovi servizi.

Riduzione dell'eccedenza alimentare quale azione attuativa della Legge Gadda (Legge
6 19/08/2016 n.166) e in relazione agli obiettivi di prevenzione e riduzione della

produzione dei rifiuti con varie finalitd, come monitorare la produzione di rifiuti,
D introdurre un sistema di incentivazione legata alla riduzione degli sprechi alimentari e
anche finalita sociali volte a garantire un sostegno alimentare alle categorie disagiate.

% Sensibilizzazione dei consumatori verso problematiche riguardanti la salute.
Safe food and saving food: microbial food safety diagnostics in the Rendere i consumatori consapevoli delle proprie scelte alimentari, ovvero il contenuto
fight against food wastage nutrizionale dei prodotti alimentari, eventuali proprieta salutistiche, indicazioni o

, , , controindicazioni all'uso in caso di patologie croniche, e concetti di sicurezza
Vincenzina Fusco!, Maria Calasso?*, Nadia Serale?, Erica Pontonio®, Daniele Chieffi', Loreto ’
Gesualdo?, Maria De Angelis* alimentare.

Sottomessa per la pubblicazione. Febbraio 2022/




INNOVAZIONE SOSTENIBILE PER IL CIBO URBANO

Nuovi ingredienti per migliorare il profilo nutrizionale e la
conservabilita

Nuovi ingredienti in sostituzione di conservanti

Sviluppo di prodotti gluten free

Da by-product
di filera

Nuovi packaging per take away, delivery e sostenibilita

La riscoperta dei prodotti fermentati

. AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
) sssmimice - Urbane, la sfida del XXI secolo - Bari 24-25 febbraio 2022
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AISSA Produrre, trasformare e distribuire beni e servizi agro-forestali per le popolazioni
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