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to encourage healthier diets, without changing consumers’ eating habits. Among vegetable by









Dalla ricerca all’impresa: modelli di scale

Questa tesi di dottorato è in linea con l’obiettivo “ ” 

Quest’ultime costituiscono il più grande settore 

manifatturiero a livello mondiale ed affrontano diverse sfide, quali l’incremento dell

non trasmissibili, l’inquinamento e l’aumento degli scarti alimentari, i cambiamenti 

climatici e la crescita della popolazione mondiale. L’innovazione nelle tecnologie, nei prodotti e nei 

sostenibili e capaci di raggiungere gli obiettivi dell’agenda 2030. L’innovazione, infatti, è accettata 

raggiungere l’innovazione nel settore alimentare. La collaborazione tra le aziende del settore 

alimentare e l’università è necessaria, poiché i centri di ricerca hanno un ruolo importante 

nell’avanzamento dell’innovazione,

quali, gli sprechi alimentari, l’aumento di malattie non trasmissibili (NCDs) e preoccupazioni 

fresca e nell’estensione della 

e descrivono un percorso coerente dal laboratorio all’applicazione industriale, attraverso il 



dell’inquinamento e degli sprechi

diventa cruciale. L’impiego di innovazioni nei prodotti, nei processi e nel packaging potrebbe 

spreco alimentare e l’inquinamento obiettivo dell’Agenda 2030, che 

. L’uso 

in una risorsa da riutilizzare, riduce l’impronta ambientale della produzione di olio 

d’oliva e crea opportunità economiche, poiché alimenti ad alto valore aggiunto 

progettati a livello di laboratorio e validati in un ambiente rilevante, dimostrando che l’innovazione 

per l’ottenimento di alimenti funzionali solo a livello di laboratorio, l’obiettivo 

ilizzando l’estratto 



attività antiossidante. L’ OPE ha ridotto umidità, attività dell’acqua (a

la conservazione, a causa del rilascio di acqua nell’atmosfera all’interno della confezione. 

L’ossidazione ha portato a una riduzione di TPC e attività antiossidante ne

Per quanto riguarda il colore, OPE ha causato un aumento dei valori dell’indice di rosso (

ione dell’indice di luminosità ( *) e dell’indice di giallo (

l’aumentare del contenuto di OPE nella formulazione. Durante la conservazione, i valori dell’indice 

muffe, lieviti e batteri aerobi mesofili totali, rispetto a CP, mostrando il suo potenziale nell’estendere 

In conclusione, questa ricerca ha validato e dimostrato con successo, in un ambiente rilevante, l’uso 

dell’estratt

perseguire il terzo Obiettivo di Sviluppo Sostenibile dell’Agenda 2030, che prevede una riduzione di 

ed è spesso consumato più volte nell’arco della giornata. Questo pane al formaggio, tuttavia, è 



collaborazione con l’Istituto di Nutrizione dell’Università dello Sta

, prodotto con inulina e olio d’oliva.

dei prodotti e l’accettabilità da parte dei consumatori. I risultati dell’analisi reologica hanno 

elastico e viscoso è stato associato alla gelatinizzazione dell’amido e alla denaturazione delle 

proteine. Come previsto, l’impiego di ingredienti di origine vegetale ha determinato un aumento del 

che l’inclusione di avocado e 



lidando l’innovazione 

l’impiego nel

digestivi, circolatori e respiratori, aggravati dall’assunzione di alcol. Queste premesse sottolineano la 

, in linea con il secondo obiettivo dell’Agenda 2030, il cui scopo è garantire a ogni 

L’attività di ricerca

iniziata con l’indagine delle BA

di raccogliere dati ed identificare i punti critici nell’accumulo di BA

da applicare durante il processo di produzione, l’obiettivo era quello di produrr

tuttavia, l’attività

l’istamina sia stata trovata a basse concentrazioni, l’86% dei campioni presentava c

superiori al limite di rilevabilità, rappresentando un rischio per persone con intolleranza all’istamina. 

l’ammostamento,



microrganismi starter e le condizioni igieniche generali all’interno 

identificati come punti critici per l’accumulo di BA

gresso dell’innovazione nel settore alimentare

e supportando gli obiettivi dell’Agenda 2030.
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the food waste issue, in particular for products that reach the “best 

before date” between 30 and 50 days. 
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physicochemical, nutritional, and sensory properties of fresh pasta “cavatelli.” Pasta samples with M
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