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Un paradosso nei rapporti :

Ricerca 

accademica

Ricerca 

industriale

(da un mid-term
 

report di un progetto del VII programma 
quadro riguardante la modellazione delle attività

 complessive che si sviluppano in alimenti complessi)

“Industry
 

X produced
 

too
 

highly
 

industrially
 

relevant

models
 

that
 

would
 

be
 

impossible
 

to
 

reproduce
 

in a

research
 

model
 

system”

Sostanzialmente la realtà
 

avrebbe dovuto adeguarsi al 
modello e non viceversa



Tradizionali obiettivi della ricerca accademica:

• avanzamento della frontiera delle conoscenze, 
attraverso la generazione di nuovi dati e la loro libera 
disseminazione

• preparazione di ricercatori altamente qualificati per 
l’industria, le pubbliche istituzioni e l’accademia stessa

• DO’s and DON’TS

1) produrre nuovi risultati ma soprattutto eccellenti 
ricercatori 

(give
 

fish
 

vs teach
 

fishing)

2) focus on impact and not
 

on impact factor



Accademia             vs           Industria

• incremento della 
conoscenza 
complessiva

• ricerca del perché

• pubblicazione 
come chiave di 
successo

• sviluppo e 
sfruttamento delle 
conoscenze

• conoscenza del 
come

• confidenzialità
 come chiave di 

successo 

Come trarre reciproco vantaggio dalle specifiche 
superiorità

 
dell’altro?



Una delle tradizionali caratteristiche e privilegi della 
ricerca universitaria è

 
sempre stata l’indipendenza

Ma è
 

ancora indipendente la ricerca universitaria?

La scarsità
 

delle risorse e le accresciute responsabilità
 sociali pongono  nuove sfide per l’accademia

Il tempo della ricerca di base come unico obiettivo è
 over

L’unica strategia perseguibile per una ricerca  
sostenibile è

 
l’alleanza con l’industria per un 

co-sviluppo



Quali sono oggi le aree di interfaccia di potenziale interesse 
al di là

 
di occasionali interazioni per soluzione di problemi 

specifici?



Ricerca 
universitaria

Ricerca 
industriale

EFSA

Politica 
europea

Consumatori

Richiesta di 
evidenze 
sperimentali

Finanziamenti fondi europei

Finanziamenti fo
ndi europei



Il binomio “Food and health”
 

ha creato grandissime 
opportunità

 
ed interazioni ma maggiori responsabilità

 
e 

coinvolgimento di settori della ricerca tradizionalmente non 
interessati agli alimenti

A chi tocca la 
torta d’oro degli 

healthy and 
functional foods ?



È
 

necessario potenziare la progettualità
 

dei food scientist, 
estendendo il controllo integrato di tutti i processi di 
trasformazione lungo la catena di produzione, al fine di 
introdurre in modo mirato specifici attributi benefici

Una nuova progettazione degli alimenti fermentati (dalla 
fermentazione microbica al tratto gastro-intestianale) può 
essere un esempio di questo approccio





Despite the profound differences in the microbial consortia involved in different 
fermented foods there is a striking similarity in the health attributes that can be 
delivered along the chain  from fermented food into gut microbiota through three 
encompassing phases: microbial ecosystem, health impacting molecules and 
possibility to modulate the gut ecosystem( van Hylckama Vlieg et

 
al. 2011).

Alimenti fermentati Fermentazione del colon 
Ecosistema microbico

Funghi, lieviti, LAB Microrganismi dominanti Batteri e Archae
Complessità medio-bassa Consorzi microbici Complessità alta

Micro-micro / micro-
substrato 

Interazioni Reti complessi: substrato-
microorganismo-ospite 

Molecole di impatto salutistico
Lattato, acetato, etanolo, 

polialcoli, CO2 
Prodotti metabolici SCFA, composti gassosi 

(CO2, H2, H2S, CH4) 
Vitamine, antiossidanti, 

prodotti di detossificazione e 
deglicosilazione 

Composti da biosintesi e 
biotrasformazione 

Vitamine, antiossidanti, 
deglicosilazione aminoacidi, 
prodotti di detossificazione 

Costituenti cellulari LPS, PSA, flagelli, 
peptidoglicano 

Possibilità di modulare il sistema
Da media ad alta Comprensione dei meccanismi Da bassa a media 

Colture, substrati, processi Fattori di modulazione Componenti maggiori della 
dieta, pre/probiotici 



Oltre i probiotici

C’è
 

un rapido aumento delle conoscenze di come i 
microrganismi possano essere impiegati per aumentare i 
benefici per la salute degli alimento

L’analisi della covariazione della struttura delle comunità
 microbiche e dei loro prodotti metabolici attraverso la 

modulazione della dieta può aiutare a stabilire specifiche 
associazioni

Gli alimenti fermentati rimodellati secondo questi nuovi e 
più

 
ambiziosi obiettivi possono essere visti come una 

estensione upstream, dalla fermentazione alla digestione, di 
un unico processo che può essere progettato al fine di 
modulare precursori o molecola antinfiammatorie, ridurre la 
produzione di molecole tossiche



CIRI agroalimentare 
Università

 
di Bologna

Direttore: M.E. Guerzoni
2 unità

 
operative :

Area di processo, 
alimenti, consumi e 
salute
Responsabile: prof. 
Marco Dalla Rosa

Bioanalitica, bioattività, 
microbiologia e 
valorizzazione di 
microrganismi a fini 
industriali
Responsabile: prof.ssa 
Maria Fiorenza Caboni



Settori di riferimento:

• produzioni primarie
• prodotti fermentati (prodotti da forno, 

carnei, insaccati, formaggi, alimenti 
probiotici, settore enologico)

• prodotti trasformati (processi termici e non termici)
• sostanze grasse
• settore mangimistico
• integratori alimentari e prebiotici
• gelati e surgelati
• prodotti ortofrutticoli
• ovoprodotti
• valorizzazione dei sottoprodotti

dell’industria alimentare



Principali peculiarità:
Visione integrata dell’alimento come frutto di una sequenza 
di interventi (scelta delle materie prime e degli 
ingredienti, formulazione, fermentazione o processo 
tecnologico, imballaggio, scelta delle condizioni di 
conservazione o maturazione appropriate) calibrati in modo 
da programmare  e prevedere la sicurezza, la qualità

 organolettica e la shelf-life

A tal fine le competenze tecnologiche, microbiologiche, 
analitiche  e nutrizionali devono essere integrate in modo 
da poter fornire all’industria non solo un servizio ma un 
supporto per tutte le fasi della produzione e innovazione 



Cos’è
 

l’innovazione?



L’innovazione può anche essere questo o, come 
nel caso del “cono pizza”

 
un aumento della 

comodità
 

d’uso ma in generale 

innovazione significa prevalentemente

-
 

uso consapevole di tecnologie trasferite da 
altri settori (es. fisica)
- ottimizzazione di processi esistenti
-

 
uso di microrganismi capaci di conferire nuove 

proprietà
-

 
riduzione del consumo d’acqua e del impatto 

ambientale dei processi 



Grazie per l’attenzione
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