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GAZZETTA DI PARMA

Alimentare Nasce un prototipo
per una migliore qualita del glutine

Sofisticato strumento per ottimizzare la fertilizzazione del frumento duro
La docente Giovanna Visioli: «Otterremo una pasta migliore in tutti i suoi aspetti»

VITTORIO ROTOLO

B Un prototipo ad alto con-
tenuto tecnologico, basato
sullacombinazione di algorit-
mi e previsioni climatiche nel
medio periodo e capace di ot-
timizzare la fertilizzazione in
frumento duro, in base alle
caratteristiche specifiche del
suolo ed alle necessita della
coltura.

Obiettivo: assicurare unaresa
produttiva soddisfacente, ri-
ducendoal contempol'impat-
to ambientale.

Il sofisticato strumento, chesi
avvale di sensori ottici mon-
tati su trattore, droni e satel-
lite, é stato costruito nell’am-
bito di un progetto, della du-
rata di un anno, finanziato da
Ager - gruppo che riunisce
fondazioni di origine banca-
ria, tra cui Fondazione Cari-
parma - e sviluppato grazie
anche al prezioso contributo
scientifico fornito dal Dipar-
timento di scienze chimiche,
della vita e della sostenibilita
ambientale dell’Universita di
Parma.

«In un'ottica di filiera soste-
nibile integrata, dal campo al-
la tavola, ci siamo oceupati in
particolare di validare la qua-

lita del glutine mediante la ca-
ratterizzazione e la quantifi-
cazione delle proteine di ri-
serva del seme, che sono i
principali determinanti delle
proprieta reologiche degliim-
pasti» ha spiegato Giovanna
Visioli, docente del nostro
Ateneo, illustrando gli esiti
dello studio accanto al coor-
dinatore del progetto France-
sco Morari, docente del Di-
partimento di agronomia,
animali, alimenti, risorse na-
turali e ambiente dell'Univer-
sita di Padova.

All'incontro, che si e tenuto al
Campus universitario, hanno

partecipato esperti, operatori
nel settore della meccanizza-
zione agricola, agronomi e
rappresentanti di importanti
aziende del nostro territorio,
tra cui Barilla.

«Queste analisi - ha prosegui-
to la Visioli - hanno consen-
tito inoltre la raccolta diffe-
renziatadigranella perla pro-
duzione di pasta con conte-
nuti proteici differenti. Si
tratta di una pasta di preci-
sione mono-varietale, atten-
tamente analizzata nei suoi
aspettiqualitativie sensoriali,
che valorizza la filiera corta».
11 progetto in questione si &

posto in continuita con un
precedente  finanziamento
triennale di Ager, incentrato
sulla sostenibilitd agronomi-
ca, ambientale ed economica
della filiera del grano duro.

Il prototipo e stato validato su
due varieta di grano duro col-
tivate in aziende agricole col-
locate in due aree differenti
del nostro Paese, 'una in pia-
nura padana, I'altra nel Cen-
tro Italia, applicando la tec-
nica della fertilizzazione a ra-
teo variabile.

Le superfici agricole interes-
sate sono state divise in zone
omogenee in base alla diversa

fertilita del suolo, definendo
vere e proprie mappe di pre-
scrizione georeferenziate sul-
le quali calibrare le diverse
quantita di azoto, in funzione
delle specifiche esigenze del-
la coltura.
«L’agricoltura di precisione —
ha rilevato la Visioli - consen-
te di ottenere risparmi di azo-
to quantificabili oltre il 25%,
con positivi impatti ambien-
tali ed economici per I'agri-
coltore, ma offre pure la pos-
sibilita di selezionare materia
prima di qualitd per I'indu-
stria di trasformazione».
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PASTA | partecipanti all'incontro su filiera del grano duro e qualita del glutine tenutosi al Campus universitario.



