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Attraverso interventi tecnologici volti ad allungare Ia
shelf life dei prodotti alimentari si pud ipotizzare un
corretto sfruttamento degli stessi. Infatti, mediante

opportune tecnologie di packaging che non alterano la ;";m.,,.mm....‘
struttura qualitativa dellalimento tipico, ma che e
allungano la sua potenziale conservabilita, e possibile S A
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contenimento anche dei costi di produzione. Le
moderne tecnologie, comprese quelle relative alla
produzione di nuovi materiali biodegradabili, offrono
una grande opportunita per il perseguimento
dell'obiettivo di valorizzazione/attualizzazione delle
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Il territorio reggino é ricco di eccellenti prodotti tipici: tra
questi possiamo ricordare il caciocavallo di Cimina e il
capocollo grecanico “azze anca’, entrambi presidi Slow
Food. Questi due prodotti oltre ad essere espressione
antropologica del territorio, discendono dalle tecniche di
allevamento e di alimentazione di animali di razze
autoctone, ma principalmente dall'espressione delle loro
potenzialita genetiche. Nel'ambito del seminario
verranno affrontate le tematiche inerenti a: lo studio del
DNA e lapplicazione delle tecniche genetiche molecolari
approfondendo due finalita nella tutela di questo
patrimonio gastronomico; evitare il rischio di selezionare
animali con anomalie genetiche che deprezzano il
prodotto al momento della trasformazione;
rintracciabilita dei prodotti attraverso lo studio e I'utilizzo
di specifici marcatori molecolari.

Gli starter sono microrganismi capaci di prendere il
sopravvento su quelli naturalmente presenti nelle materie
prime e capaci di quidare i processi fermentativi.
Possono essere naturali o selezionati e presiedono, in
entrambi i casi, alla conservazione degli alimenti per via
fermentativa.
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ore 9:00 REGISTRAZIONE DEI PARTECIPANTI

ore 9:30 APERTURA DEI LAVORI

Saluti del Direttore Dipartimento di Agraria
dell'Universita Mediterranea di Reggio Calabria
Prof. GULISANO Giovanni

Saluti del Dirigente del Settore
"Politiche Ambientali e Culturali"
del Comune di Reggio Calabria
D.ssa STRACUZZA Carmen

Saluti dell'Assessore alle "Politiche Ambientali"
del Comune di Reggio Calabria
Dott. ZIMBALATTI Antonino

ore 10;00 Moderatore: Dr.ssa DE LUCA Anna Irene

Le biotecnologie genetiche

per la salvaguardia del patrimonio zootecnico
e della produzione di qualita

Prof. CHIES Luigi

Dr. LAMANNA Piero

Selezione di microrganismi starter
per il potenziamento della qualita
e della salubrita degli alimenti

Prof. CARIDI Andrea

La valorizzazione
delle produzioni alimentari tipiche
Prof. POIANA Marco

Produzioni zootecniche di qualita
Prof. FOTI Francesco
Prof. SCERRA Manuel

La nuova Politica Agricola Comunitari
per le produzioni di qualita:

gli orientamenti per il 2014-2020
Prof. GULISANO Giovanni

Dr.ssa FRANCO Filomena

ore 12:45 DIBATTITO
ore 13:15 CHIUSURA DEI LAVORI
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