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Nove parole chiave
per capire ’Expo

L'evento sara il primo
aincorporare
lariflessione sulla
potenza del limite.

E del saper fare

di Aldo Bonomi

# [’Expo di Milano, con il tema «Nutrire il
pianeta, energia per la vita», sara il primo
grande Expocheincorporalariflessione sul-
lapotenzadellimite, Enonsclo, Eccolegpa-
role chiave cheloconfigurano.

1. Discontinuita. Gli Expo dagli albori e per
tutto il XX secolo sonostatieventi dicelebra-
zione della potenza della tecnica ¢ dell'eco-
nomiacome motoridiunprogressoillimita-
to. Inuovo secolo pone il tema dei limiti del-
lo sviluppo come questione centrale del no-
stro tempo. Limiti ambientali, economici,
socialichepongonoladialetticatra“potenza
elimite” af centro di una grande riflessione
sul modello disviluppo. Scrive Papa France-
$co: «La pienezza & la brama di possedere
tutto, itlimite Ia parete che ti si frappone da-
vanti. Nessuna delle due va negata, né 'una
deve assumere ['altra. Vivere questa tensio-
ne continua tra pienezza e limite favorisce i
camnmino dei cittadini».

2, Fare societi. Questo salto di paradigma
ponecome questione centrale: quale econo-
mia e quale tecnica per la societa che viene
avantinel rapporto complesso traflussiglo-
bali e societd iocali. Cosa vi é di pia locale, di
pill terreno dell’agricoltura? Questa discus-
sione sul modello di sviluppo non potra che
tenere conto dell'idea forte di K. Polany che
l'economia nasce nei rapporti sociali,
3.LaCartadi Milano. Exposta preparando.
come principale atto dilegacy politico-cul-
turale, la Carta di Milano con 4 temi dirifles-

sione da condividere nei sei mesi dell’even-
to: sviluppo sostenibile; culture identita e
stile alimentare; agricoltura economia del
cibo; sviluppourbano trasmarteslowcity. Si
tratteradicapire quanto questi 4 assitemati-
ciavrannovoce e spazionell’agenda di Expo
equantoriusciranno amettersi in mezzo tra
economia e societa sensibilizzandole agen-
de della politica.

4. Identiti allargata. Per sei mesi esisteran-
no a Milano 147 Paesi de]l mondo. Quest'im-
pattoche riguardatutioil sistemaPaese pud
esserelevatrice diun'identityallargata, svoi-
gendo una funzione maieutica per Milanoe
perilsisternaltalia. Una grande occasione in
controtendenza rispetto alla spinta alla
chiusuraealrinserramentocheattraversala
grande crisi nella geopolitica che qualcuno
vorrebbe segnata dallo “scontro trareligioni
e civilta”,

5. Le dolci potenze italiane. Se si assumela
potenza del limite come paradigma, ne di-
scende che l'intelajatura con cui rapportare
il nostro Paese al mondo durante Expo non
pud che essere un orgoglio da soft power.
Declinato dal nostro saper fare che affonda
in quello che De Rita chiama lo «scheletro
contadingy, il sapere contadino fondato su
conoscenzatacitaereticortechehainnerva-
toil nosiromade in fraly. Questo pud alimen-
tare filiere del food che partono dai luoghi e
praducono valore utilizzando reti e saperi
globali. Un saper fare dolce rispetto all'hard
power della finanziarizzazione dei beni co-
munt & dell’accaparramente defle terre, Sia-
mo una terza via possibile di cooperazicnee
scambi nel mondo.
6.Greeneconomy/greensociety. Nonsida
l'unasenzal'altra. La metarmorfosi del mo-
dello di sviluppo sta nella narrazione della
green economy, oggi scatola semantica
buona per tutti gli usi. Per me & in primo
luogo il capitalismo che incorpora il limite
nel suo processo di accumulazione. I temi
evocatidallaCartadi Milano, dallosviluppo
sostenibile all'economia del cibo, avranno
senso e significato se sapranno temperare
il finanz-capitalismo dei flussi che deserti-

ficano terve, territori e societalocali.

=7, Il territorio, L'impatto dell'Expo andra-
valutato non solo rispetto alla cultura e alle
retiinuscitaversolaglobalizzazione. Maan-
che come enzima che ha fatto reagire i sog-
getti resilienti sul territorio. L'esposizione
che verra, a fronte delle difficolta di legicti-
mazione nelle vicende del sito espositivo, ha
fumzionato da catalizzatore di capacita dif-
fuse di progettazione dello sviluppo, sia da
partediattorisocialiche dallamicrofisicadei
poteri locali. Sul territorio & emersa una vo-
gliadi appropriarsi deitemidi Expo,leggen-
doli come un possibile reagente nelle tra-
sformazioni. :

8. Nuova composizione sociale, Lavibrati-
lita del tetritorio dipende molto dai nuovi
soggetti che cercano spazio nel delineare
frammenti di societa futura. Vale la pena di
farme un elenco schematico per i lettori di
«Novazsn, abituali frequentatori delle pagi-
ne che delineanol'intreccio tra innovazione
e saper fare. I soggetti stanno nei flussi delle
migrazioni,nellenuovegenerazionidigitali,
nei creativi messi al lavoro e nef giovani ri-
tornanti che, con irnprese innovative, riani-
mano parchi e territori ai margini dello svi-
luppo. Fanno cooperative di comunita e im-
prese sociali che fanno welfare community,
riattualizzando il patrimonio della coesione
sociale. Sidanne formadistartupodifablab
che nascono dal basso nel tessuto delle citia
ricche e della campagna florida.
g9,Lapeverta. Cometuttiigrandieventinella
societa dello spettacolo globale, anche
I'Expo, nonostante il tema lo costringa ai
fondamentali dell'agricoltura, della fame,
dellanudavita,pubesseretentatodinascon-
deresottoil tappetoil diritto al cibo, Viviamo
in un mondo nel quale le diseguaglianze so-
ciali aumentano e si ridefiniscono. L'ExXpo
dei contenuti appena celebrato a Milano si é
aperto con il messaggio del Papa e dell'ex
presidente del Brasile Lula sul progetto «Fa-
meo». Eunbuon inizio, Per farsichelaCarta
di Milano assuma la questione della poverta
come laveraquestione politica.
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All'origine della nuova scienza del sapore

Uno sguardo inedito
suun gesto molto
comune: mangiare

di Gordon M, Shepherd

# All'origine diquestolibro vi sono tutt i pasti
rasalinghi che miamoglie Grethe e io ahbiamn
cucinato € consumard insieme sin da quando
eravama studenti. 1 suoi interessi spaziano dal
cibe(:una cuccabuongustala)atlibel (& biblio-
tecariacavidaletirice),ai fior ¢al giardini{nelle
ngsire tase nugliStati Uniiein Dardmarca), dad
viaggiagliamici, all'cperaliricasal mantensrsi
contattl conuna famiglia che si sta ingranden-
do ogni giome di pitl. Ho passara 1a mia vija in
labaratorie, studiando quella parte del corvello
responsabiledell’o) o, Intutligeestiuonidu-
ranite il periedo del'universica prima e quelle
della vita familiare poi, quel pasto consumato
insieme ha rappresentato un legame castante.
Lingacciodi sherry, vinao succo di frutta, sgra-
nacchiande qualcasa per preparare lostamacy
al pasto tradizionale, diverso ophi giorno, con
carne, verdure ginsataty, un bicchiere divino, i)
dessertola[rultae il té{il calfz & perla mattina).
Semprecongueltoccoelegantechelevienedal-
lasua Danimarea, datatd i lnoghi che abbiamo
visitato ¢ in i abbiame vissito e da pile sem-
pre pitialie df rcerte rivagdiate da giormall e rivi-
ste da tuito il mondo. Adoriame i tempo -
soorse a godere dei saport del cibe, riflettendo
sugli avveniment della nostra gionata.
Questa routine quotidiana sarcbbe andata
avanri invariara, se non fosse chie ne 1986,
quando la rivista «National Gaographicr erain
prociso di pubblicare i1 suo storico articolo
«The Intimzle Yense of Smells, il primo 3rande
inquadramento disviilgativodi questasensoco-

71 paco considerato, venni intervistato dall'au-
tore in qualita di “scienziato dell'elfatio”. Tua
darsl cheabhate vist: deTke fotografie trarje da
quell'articolo: nella piti famosa &8 urva fla di
glavanotti atorsonude, conlebraceis alzate, di
frenle a un’analogs fila composta da piacenti
signaredimezz’eth incamicihianchidalabora-
torioche infilanoil praprionasopropriosotole
ascelle dei ragazzi, per sperimentare lefficacia
dell'ultime: ritrovare in fatto di deodoranid,
Larticolp iniziava netande come di solite 5
pensichel'olfattaabhiapersodimportanzaper
gli esseri umarni da quandoe i nostri antenail
hanno cominciato a camminare in posizione
ererta, affldanclost alla vista: «Secondo Gerdan
Shepherd, neuroscienziatodellaYale Universi-
ty, sutovalulisno molto lnostreslate, "Rile-
niume che le nostre vite siane dominate dalla
vista” ha detto, “ma tanto pil ci si avvicina al-
I'oradipranzotantepilicisi accorge di quantoil

origi=e d2. gusis
‘e
L )

Dialogo traneuroscienze e arte culinaria. ' libro
di Gordoen S1epherd gatta 'e Basiciuranucva
d seipl natla narogastranamia (C adice edizion s

vero piacere delld vita s1a legarta all'alfatto. -
terceltatutie le nostreemoziond. Stabilisce par-
tern di comportamento, rende L4 Vica placevole
espiacevole, eanche nutriente™s,

Quande il giornalista mi rifesse la citazione
che voleva usare, protestai: erc convinto di

- averespostio quel concetlo in maniera decisa-

mente piil elegante, ma lui insistette che cra
propriequelloche avevodetto, ecositimase, A
agnimoda, iinocciolo del miadiscorsoerachie
ml apponeva al luogo comune secondo cui
T'olfatto erz divenuto debole e instgnificante
negli csseri umani (a meno di non essers un
prefumiere), propriorTammentandocioche g
aramieisaporl di queipastiscralf avevano si-
gnificato per me.

Inscguitciresicontacheavere passatouna
vitaa lavorare sulla fisiologia dell’ olfatto senza
cereare di capire come tutto cio si applicasse at
placere della mia cena era stato un comporta-
mento ottusn. Era ora che il neurnscienzlaw
pensasse a come quegli odori provenient dal
il che avevo inbocca fosserv in gradodirag-
giungere le cellule sensoriali nelle profuncditi
del mionasoecomesifandesseroconaltresen-
sazioni per produrre il sapore,

Andare alla ricerca A queste risposte & stato
unn viaggio affascinanie, Ml a Laita convscers
ol studiosiche lavoravano in ambiti spesso
sconosduti non sola ai loro stessi cotleghi, ma
znche alle corrents principali della vicerca nen-
roscientifica e al grandz puhblica. Ho scaperto
Fesistenza degli scienziati alimentarl, (e siu-
dianocome it ciboviene masticareinboccaepoi
deghitita, Poiclsoneifsiologiche studiano co-
me gli odori vengono {rasportati alle cellule
sensuriali nel nase inspirando, come quando
inaliame Farema di una tazza di catfe, ed espi-
tanda, come quandn mastichiama ¢ deglutia-
mailciba,Gli psicolagi studianocomel'odarcsi
combinacenilgustae conglialirisensiper pro-
durrecidchechiamlamogusis, mache inrealtd
&sapore, sensazione umana Lrale pitcomples-
se. Invurosciengziati copritvi usanoie tecniche

MILANG, Nt lgprimauvelta in italiauna
shraordinarin mostra che affronta il tema del
cibu dal punto divisia scientifice, sielendone
tutti | segreti dall'origine 2l piarto finito

diimagingcerebrale permostrare comeilsapo-
e Dascd da unraLlivita svolia ai livell cognittvi
pitialt del cervelle, metitre i neurotarmacelog
studiano come t1a le regiont corebrali arthvate
daldesideriedicibovisiunealcuneareeaitivale
daldesideriodi tabacen, aleol e sostanze stupe-
facent. Thiodwmiciident] ficano gli ormoniche
circolano nelsangue ¢ collegang il corpoaleer-
vello per sepnalargli & indziare & manglare
quando sizimo alfamati e di fermarsiuna volta
sazi. Gli antropologi sostengona che # cibo ca-
cinato sia stato per Puome una delle maggion
spinte cvalugive, ¢ i biologi molecolari hanna
scaperts che i recetiorl sensotiall del"olfar
formano la pil grande famiglia genica del ge-
roma ¢stannn studiandoin che mado le mole-
cole fanno nascere le percexioni di adori diver-
sl. Eslama buoni annusatord: gli psicologicom-

periamentdli banne riscontrato che le seim-
nie, cosi come gli esseriumani, passicdonoun
olfattomotto pinsensibilediquanto sirirenesse
inprecedenza.

‘Tutil questt ricercator, che nelfamaggiorun -
zadei casinoh conoscona le ricerche condalte
1wegli aliri campi, stanne dando vita alla nuava
scienzadel sapore. [nolire, jcrilici gastronomi-
ci ci hanno permesso di entrare in yna nuova
era di rivaluiazione del cihe. Tra karo Harald
McGeeche conitsuo«ll cibo elacucina, Scienza
£ ¢culiura degll Alimenthy ha educae & divertito
migliaia di persone cen la spiegaziane del mo-
do in cui i cibi danna vita al sapaori. Unimpor-
ture passosuquestasiradaéstatocompiutoda
Nicholas Kurn cd Tiervé This, che sone rimasti
affascinatidagli“aspanl Gsicle chimicidelacn-
<ina”ehannoiniziato atenere seminarisuque-
staloronuovapassionc. [lannopormesscauna
nuova disciplina di emergere. definendola in
«Pertole & provette. Nuovi orizzonti della ga-
stronpmia melecolares di Thiscomaelascienaa
che st interessa «alle trasformaxioni chimiche,
fisicle ¢ biologiche realizeace dai cuochi..,

Riassuinendo, finora Ja scignza alimentare
harivoltala propriaattenzione al collegamen-
tetra la composizione det cibo e la percezione
delsapori, e inquestomode hacominciatoata-
relueesuimeccanisnidel cervello, Cidcheser-
ve adesso € partire Gal cervello per mostrare
nonselo come questo Ticaya ghi stitoli senso-
riali, maanche come, net farlo, crei atrivamen-
te |a sensazione del sapore. E importante capi-
reche il sapore non riskede inun cilk sgporlio
pittdi quanre licolore nansi wovaneplioggetd
codorati. I calore nasce dalle differenze nelle
lunglezze d'onda della luce riflessa da un og-
getta, differenze cheilcervellotrasforma inco-
Jore. Allo stesso modo, gli oderi che dominana
ilsensode] saporenascong comeditferenzetra
maolecole, che I nostri cervelli rappresentano
come patternecoibinanoconigustieconzllnl
sinsi per creare odori ¢ sapari che acquistann
un significaty per e nostre percezioni del cibo.
Comprendere come il cervellofacciarurto que-
sI0 € I'ohietrive che si prefigge uBd pUOva
srienyza del sapore,
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PREMESSE
DIRICCA
EREDITA
CULTURALE

di Luca De Biase

opo aver lasciato
passare molfo
tempo primadi
pensare ai contenuti
dell’Expo, il paese sista
mobilitando sul senso di
questa gigantesca
manifestazione, Ela
domanda ¢ sostanziale: che
cosarestera di questa
esperienza? C'e chipensa agh
edifici e all'area che ospita
l'asposizione, oppure ¢'& chi
pensa alle ricadute in termini
di maggiori esportazioni
alimentari, o anche al
migtioramento

dell'accoglienzaturistica delle

citta italiane, dalla mobilita
alla ricettivita. Ma il problema
nonriguarda solo 'Expo di
Milano: ai Bureau
International des Expositions
(Bie) si pongono la stessa
domanda pensando
all'insieme diqueste
manifestazioni, E secondo
Chris Brooks, 'economista
¢he stalavorando auna
ricerca su questo argomento
per il Bie, quello che restadi
unExpo e soprattutto un
fenomeno educativoe
culturale.

Echiarochela
concentrazione per sette anni
sulla progettazione diun
evento che guarda al future in
una chiave cosmopaolita pud
essere un’esperienza
culturale fondamentale, che
connette le capacitd diun
territorio al pianetainuna
visione di prospettivache non
pud essere semplicistica.

Estratto da pag.

13-16

L’Expo di Milanoha persoun
po’ di tempo ma halafortuna
di occuparsidi un tema come
Falimentazione che interpreta
il rapporto tratradizione e
innovazione in una chiave di
sostenibilitd, ambientale,
sociale e culturale. Sfidando i
visionari suun terreno fertile
¢ comprensibile dalla
maggior parie delle persone,
Euna grande premessa per un
progettolacui ricaduta
principale sial'educazione
alla consapevolezza intorno
alle conseguenze delle azioni
¢he si compiono nel presente
e che costruiscono il future,
Allagiornata dedicata alla
raccolta di idee per arrivare
alla Carta di Milano, il senso di
questa opportunita speciale
crapalpabile. Per un paese
che coltiva un rapporto
conflittuale con il proprio
futura come I'Italia &
un'‘occasione eccezionale, Per
fare, per una volta all'unisono,
unagrande figura,
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'Un mix di colture
dara piu raccolto

Non sitratta solo

di innovare ma anche

di recuperare antiche
tradizioni agricole su cui
oggi sappiamo di piu

di Alessandra Viola

i Entro il zo50, per sfamare i nove mi-.
liardidiabitantiche secondolaFao peral-
lora abiteranno il pianeta, dovremo pro-
dutre il sessanta per cento in piu di cibo.
Usando peré meno acqua, meno energia,
menosuolo. Efacendoiconticoncambia-
menti climatici sempre pill aggressivi.

Per riuscirci, nei prossimi decenni
I'agricoliura dovra cambiare faccia: «Di-
ventera forzatamente pitt tecnologica,
un'agricoltura di precisione in cui tutti i
processi dovranno essere ottimizzati co-
me in un’attivitd industriale, dosando
esattamente le risorse occorrenti e mini-
mizzandoglisprechi- dice FrancescoLo-
reto,direttore deldipartimentodiScienze
bivagroalimentari (Disba)del Cnr, che co-
ordina la partecipazione dell’ente ai-
IExpo e iventiquattro eventisull’agricol -
tura del futuro che si terranno nel Padi-
glioneItaliadiMilanodamaggioacttobre
-.Lrattivitaagricola dovraintensificarsiil
plupossibile efareiconticonle cosiddette
“risorse limitanti” che oltre al suolo e al-
I'acqua oggi comprendono anche I'au-
mento della temperatura, che rende diffi-
coltose alcune colture a certe latitudini e,
sta gia causando migrazioni agricole, la
calante disponibilita disostanza organica
neiterreni e la cosiddetta phosphate star-
vation,ovverol'esaurimento delle riserve
mondiali difosforo, uno dei tre principali
componenti dei fertilizzantis,

Per far fronte alle minacce che incom-
bono sull’alimentazione mondiale, la ri-

cerca ha gia individuato alcune strategie
di punta: intercropping, miglioramento
vegetale, integrated pest management,
reintroduzione delle piante perenni, nu-
traceutica. «Non si tratta sempre e solo di
innovazioni, maa volte anche del recupe-
ro diantiche tradizioni agricole su cuiog-
gi sappiamo di pit - continua Loreto —,
Per esempio nel caso dell’intercropping,
lapraticadiseminare varieta diverse vici-
ne traloro per lottare contro i parassiti in
maniera assolutamente naturale, che era
gia praticara dai nostrl antenati. Alla na-
turanonpiacelamonocoltura. che pernoj
£ cosicomoda. Inun ecosistemna piante di-
verse vivono le une accanto alle altre e in
alcunicasisonoingradodiproteggersitra
loro. Siamo ancora alle prime fasi ma é
unalinea di ricerca molto promettente ed
esistono diversi progetti in varie parti del

mondo: si seminano per esempio le fave -

tra i limoni e gli aranci, perché i terpeni
prodotii dagh agrumi confondono gli in-
setti olirepellono, e nel frattempo le fave,
come tuire le leguminose, arricchiscono
di azoto il terreno. Oppure si mettono
I'aglio trale banane olacipollatrale caro-
ie, perché alcune delle sostanze secrete da
queste piante meno “nobili"disturbano i
parasstti, come quelli del banano ola mo-
sca della carotas.

Una volta si chiamava lotta integrata,
oggl queste song alcune delle soluziont
dell'integrated pest management (Ipm),
chesibasainpraticasullanecessita pergli
agricoltori di convivere con i fitofagi e le
malattic parassitarie facendo un uso fino
all'8o% inferiore dei pesticidi, ormai in
gran parte proibiti dalla legislazione eu-
ropea, Insieme all’uso dei fitofarmaci an-
coralegali,'Ipm sibasasuspecifici tratta-
mentiper rafforzarele difese vegetali(an-
che le piante infatti dispongono di una
sorta di “sistema immunitario™) e poi su
trappole chimiche o meccaniche in cuiat-
tirare gli insetti.

Banditiermaiivecchitrattamenti“aca-
lendario” da effetruare in specifiche sta-
gioni, si punta su trattamenti specifici da
somministrare solo in caso di necessita,

per minimizzare 'impatto su piante, ter-
renie prodotti finali. E una delle soluzioni
potrebbe arrivare dalle piante perenni.
«Reintrodurle al posto dei cereali annuali
risolverd numerosi problemi legati al-
l'usodellerisorse —spiegaLoreto - perché
la pianta perenne ha radici pit lunghe e
dunque esplgrail terrenoamaggiorepro-
fondita. Per qdesto ha bisogno di meno
acquaemeno fertilizzanti, e rende stabile
il suclo creando una sorta di rete neurate
conleproprieradicieconilnetwork dior-
ganismi che li convivono».

«Rimane it grosse problema della pro-
duttivita ~ continua Loreto -, che in que-
ste specie ¢ in genere molto inferiore ri-
spetto a quelle annuali. Grazie alla varia-
bilitd genetica conservata nelle banche
del germoplasma, prima fra tutte quella
del Cnr di Bari che contiene oltre sessan-
tamila semi di cui oltre la meta di cereali,
riusciremo perd nei prossimi anni a sele-
zionare varieta pitt produttive. Sempre
piltin futuro Fagricoltura si basera infatti
sulte nuove tecniche del miglicramento
vegetale, basate sul sequenziamento del
Dnadiunnumero crescente di specie, Co-

-noscendo la sequenza completa dei geni

di diverse piante, abbiamo scoperto che
ognuna ha gia in sé la maggior parte della
variabilitd utile a ulteriori tentativi dimi-
giioramento genetico».,

Non si tratra quindi di inserire un gene
estraneo, come si faceva con gli Ogm, per
portare la caratteristica voluta, ma diuri-
lizzare quelli che gia ci sono, modulando-
li, «Lo faremo sempre piit spesso - con-
clude ’esperto -, per esempio per elimi-
nare sostanze antinutirizionali come i
compostl sulforati nel fagiolo, che §co-
raggianc il consumo di questo prezioso
legume perché provocano meteorismo.
Oppure per aggiungere vitamine o altre
sostanze nutritive pregiate creando cibi
funzionali e ad alto valore nutritive, in
grado di sconfiggere pericolose maiarrtie
da carenza alimentare che ancora piaga-
nointerearce, specialmente nelle nazioni
pilipovere ».
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Le strategie innovative contro
le minacce all’agricoltura

Dall'irrigazione di precisione
alle acque non convenzionali
Maoccorrelavolonta

# Nubifragi e conche di sabbia, erosione
dei terreni e salinizzazione delle acque di
falda: sono queste le principali minacce
che incombono sull'agricoltura, effetto
della nefasta combinazione di cambia-
menti climatici e cattiva gestione del ter-
ritorio e delle risorse. Partiamo dall'ac-
qua: crisi idriche senza precedentisisono
verificate quest'anno negli Stati Uniti e
sonotuttoraincorseinBrasile, e anchein
Italiaabbiamo gi tastato (si vedala gran-
de crisi idrica del Po) it polso del clima che
cambia.

«Con Taumento della temperatura
mondiale (il 2014 ¢ stato 'anno pit caldo
disempre, ndr}il ciclo idrologico sta cam-
biando drasticamente ¢ diventande pil
veloce, cosi ora mentre nel Centronord
europeo le alluvioni sono in aumento, i
deserti allo stesso tempo fanno la loro
comparsa nel nostro continente — dice
Mauro Centritto, direttore dell'lstituto
perlavalorizzazione dellegno e dellespe-
cie arboree del Cnr e coordinatore del-
l'evento Siccitd, degrado del territorio e
desertiticazione in Italia e nel mondo che
siterrail 26 agostoa Expo — Sitemc persi-
nochelacombinazione diondate dicalore
piti frequenti e megasiccith possa portare
tra pochi anni alcune zone del mondo ol-
tre il punto di non ritorno, 1a cosiddetta
dust bowlification. & un concetto diffe-
rente rispetto alla desertificazione: i de-
serti, anche nelle condizioni pit estremne,
sonocomungue degli ecosistemi. Le dust
bowl saranno invece solo delle enormi
conche di sabbia, prive di vita».

Se icambiamenti climatici si combine-
ranno con il degrado e la cattiva gestione
del territorio, tutto il bacino del Mediter-
raneo entreraincrisi, enoicon esso. Le ci-
freparlano chiaro: il 21% del territorio na-
zionale & gidarischio. «InItaliail degrado
del suolo é continuo - continua Centritto
—. Negli uttirni quaranta anni abbiamo ri-
dotto di continuo la sostanza organica
presente nel terreno e la capacita di riten-
zione idrica @ scesa del 30 per cento. I no-

strisuoli stanno perdendo fertilita».

Le ultime frontiere della ricerca sull’ac-
qua potrebbero risclvere in parte questi
problemi eliminando gli sprechi e utiliz-
zando le cosidderte “acque non conven-
zionali” (acque discarico depurate) inag-
giunta alle fonti tradizionali. «L'acqua
dolce disponibile per lirrigazione & in
continuadiminuzione per quantitaequa-
lita, sia per le condizioni ambientali che
per aumento della competizione con al-
triusi-spiegaRiccardod’Andria, diretto-
re dell’Istituto perisistemi agricoli e fore-
stali del Mediterraneo e coordinatore del-
I'evento Expo dell'1 luglio La fame di ac-
gua: I'uso sostenibile dell'acqua per i
sistemni colturali —. In agricoltura pert la
richiesta di acqua ¢ in continuo aumento,
siaperincrementarela produzionesiaper
rendere pit stabili i raccolti. Oggisipunta
sustrategie innovative comelirrigazione
di precisione o la cosiddetta “irrigazione
dallo spazio”. Acquisendo da satellite im-
magini multispettrali ¢ possibile infatti
conoscere lo stato idrice e vegetativo di
una coltura e tramite algoritmi ed elabo-
razioniottenere unastimadel fabbisogno
irriguoin modo da potererogare la quan-
titd di acqua esattamente necessaria evi-
tando inutili sprechi. Altra risorsa soncle

Dust
bowiification. £
un concetto
differente
rispettoalla
desertificazione:
ideserti, anche
nelle condizioni
pitl estreme,
s0ne comunque
degli ecosistemi,
Le dust bowl
sarannoinvece
salo delle enormi
conche disabbia,
prive divita

“acque non,convenzionali”, che si usano
gi& con ottimi risultati in molti Paesicome
ad esempio in Istaele, e che possono an-
che presentare contenuti di sostanze pre-
ziose per la nutrizione delle piante. La ri-
cercaeletecnologie danoisono gid matu-
re, ma occorrona volontd politica e inve-
stimenti».

L'emergenza acqua ¢ destinata a peg-
giorare rapidamente nei prossimi anni
anche a causa dell’intrusione dell’acqua
salina nelle falde. «Nelle aree irrigue co-
stiere della nostra penisola I'eccessivo
pompaggio delle acque dai pozzi - conti-
nua d’Andria - domporta 'abbassamento
della falda sotto il livello del mare, con la
conseguenfe intrusione di acqua salina.
L'uso di queste acque determina la sali-
nizzazione dei suoli, con il conseguente
rischio di desertificazionen,

Problemi complessi e di difficile solu-
zione, in merito ai quali una sola cosa &
chiara: non riguardano la Terra, riguar-
dano noi. Il pianeta troveri nuovi equili-
bri. Ma occorre chiedersi cosa comporte-
ranno per I'uomo la desertificazione di
una parte importante del pianeta, 1a per-
dita di fertilita dei suoli, 1a scarsita d'ac-
qua. (ale.v.)
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Filiera \ Startup  Seeds&Chips

Le tecnologie che cambieranno

la nostra alimentazione

I'Internet of food si avvia
arivoluzionare l'intera
filiera del cibo. Ecco come

di Francesca Cerati

% Mettere una bandiera coi “toni” dell'in-
novazione affinchél'talia abbiaunruolo di
primo piano nella filiera agroalimentare.

«3e nel mendo raccontiamo che vogliamo
diventare leader nelle tecnologie, nelle ap-
plicazioni, nei big data etc - dice Marco
Gualtieri, ideatore di Seeds&Chips, il primo
saloneinternazionale dedicaroalleaziende
estartupdigitalichestannoinnovandonel-
la filiera agroalimentare ed enogastrono-
mica - rischiamo, forse, di non essere presi
molto inconsiderazione. S¢ invece a questi
ci agginngiamo la parolaFood,allorail rac-
conto si fa cornpletamente diverso. L’ [talia,
infatti, & anche leader nelle macchine agri-
cole ¢ quindileinnovazioninell'agricoltura
diprecisione, avrebbero anche un agevola-

Lo ecosistema in cui svilupparsi, nelle ven-
ding machine, che applicate al concetto di
Internet of Food, aprono altri scenari, Inol-
tre, fattore non irrilevante,in Iralia abbia-
mo sia l'Agenzia europea per la sicurezza
alimentare, che la Fao. Ma non hisogna di-
menticare che molte delle soluzioni di In-
ternet of Food sone anche un'opportunity
perilmondodeldesign edell'architetturas,

Unmese primadall’'apertura di Expo, Se-
eds%Chips (a Milano dal 26 al 26 marzo) ha
Pobiettivo di anticipare ¢ focalizzare le so-
luzioni tecnologiche che stanno rivoluzio-
nande interi processi e settori ma che, so-

Seeds&Chips . i primo salonz internazionale
cellirnovaziane dedicato alle zziende c alle startup
cre con ildig tale stanno innavando interi processi
e mcdelli 1elia filiera agrealimertare ed
encgastronomica

pratutio, sonolostrumentn necessarioper
affrontare i temi della sostenibilita, della
Iotta agli sprechi, deBa tracciabiliti e sicu-
rezsz alimentare cosi come il mezzo per la
sopravvivenza e to sviluppe di micro im-
prese locali di produzione, vendita e som-
ministrazione.

IBigPlayer, cosi comel grandl investiiori
internazionali e migliaia Jdi startup in tutto
il mondo stanne presidiando ¢ creando
fuesto settore (Internet of ¥ood o Food Te-
ch) che & necessariamente destinato a cre-
scereinmanieraesponenziale neiprossimi
anniinconsiderazione delfattoche nonso-
loimpatra con la piii grande attivitd econo-
mica mondiale, ma che é componente fon-
damentale nel risolvere la sfida pid impar-
tante e vitale: alimentare tutta la popola-
zione mondiale che nei prossimi 15 anni
aumenterd diun miliardo di persone.

Dall'agricoltura di precisione, alte inno-
vazionied evoluzioni nel mondo dell'idro-
ponica che arriveranno nelle nostre case,
comdomini e neygozi; dalle stampanti 3d

Al

pet il cibo, ai sensori molevoiari portatili
checiindicanoilcontenutodiunalimento;
dak nuovi modelli e piattaforme di e-com-
merce nel food ai nuovi sistemi di comuni-
cazione, promozione, valorizzazione di
prodott, territori o filiere; dalle etchette
intelligenti per la tracciabllita del prodotti
o l'indicazione del loro contenuto, allc ap-
plicazioni per tidurre gli sprechi in ogni

passaggio della filiera; dai sistemi di co-.
_gnitive cockingallesmart kitchen cheren-

deranno pitl facile, sicuri e spesso anche
piusostenibileil nostro rapportoconipro-
dotzialimentariche abbiamoincasa. lltut-
toaccompagnato csupportato daiBig Data
o Food Data.

«Molto di guello che sta succedendo e
succedera - continua Gugltieri - nasce car-
riva prevalentemente dalle startup. I casi
evidenti tino ad oralo raccontano ¢ lu con-
fermano tutti i hig player, Noi abbiamo in-
tercettato alcune startup italiane che po-
trebbero essere dirompenti e diventare
aziende imporranti a livello internaziona-

le: un progetro italiano, I'isola idreponica
ralleggiante, & appena stata nominata in
Francia come una delleinvenzioni che po-
trchhero cambiare i mondo; unfaltra star-
tup ikallana che harealizzato uno dei primi
sistemi idroponici casalinghi, &, secondo
alcuni esperti americani, una potenziale
“billion company™, Ma quante altre cc nc
sono che non conosciamo e /o che potreh-
berc nascere se accompagnate in un ecosi-
stema che noi vogliamo cercare di stimola-
I8, CcTeare e aggregaress.,

Seeds&Chips {www.scedsandchi-
ps.com)pudrappresentare unadellelegacy
diExpeampliandosi negliannisuccessivie
alimentando un ecesistema non solo im-
portantc ma strategico per I'Ttalia, dove la
filiera delie startup e della ticerca universi-
taria, unita alla creativita e alla unicita del
sistema agroalimentare ed enogasirono-
mico possono glocare un ruolo chiave a li-
vello internazionale attirando attenzio-
ne,interessi ed investimenti.
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La sfida ¢ tenere traccia
degli alimenti sul mercato

'Meta del cibo confezionato
che finisce sugli scaffali
del supermercato
e deinegozinonsisa
da dove provenga

% Ta popolazione mondialccresce e diconse-
guenzaiconsumi alimentari. Da qui 4l 2020, si
prevedeun aumento del 50% della domanda di
proteine animall. Ma gia oggila came & uno dei
clbi pit adulterad e spesso all'origine di epide-
mie devastanti, come nel case dell'aviaria. Le
tracee di carne di maiale trovate "anno scorse
nellelasagnedialcedallienolacarnedicavallo
scopertaneglibamburgervendutialsupermer-
cato in Gran Bretagna sone solo duc episodi di
alimenticontaminatidaelementichenoncido-
vevanoessere, Questi episodi hanno fatto seal-
pore per le pvvie reazioni di una parte della po-
palazione: chi per motivi religiosi o altro non
vuole mangiare carne di maiale o di cavallo &
giustamente insorto, Ma non sone corto casi
isolati. Il miele e 1o sciroppo d’aceto vengono
spessa “raghiatl” conlo sciroppodimaise nessu-
no se nie accerge. L'olo d'oliva e uno degli ali-
mentipitespostiallecontraffazioni: pudcssere
allungatocon olio disemio diarachidi, von csiti
anchelctaliperchi seffre di allergia alle noccio-
line. L'annu scorsosolo negliStati Uniti 32gmila
persenc sono finite in ospedale e smila sono
morle peraver mangiato cibo contaminato.
Malgradolacrescitaencrme deicibiprecon-
fezionati, infatt, guasi la meta dei produllurd
monchiali ammette di non avere visibilitd ollre
it primohivellodifornitori, inbaseal Clobal Ma-
nufacturing Outlook di Kpme. In aktre parole,
meta del cibo confezionato che finisce sugli
scaffali del supermercato non si sa da deve

vanga, Le impresechalo producono hanno ve-
rificato gli standard deliultimo anello dellaca-
fena, ma non sannn nulla di quelli precedenti
Eppure le contraffazioni costanc dai 30 ai 40
miliardi di dellari ogni anno all'industria ali-
mengare. Nona caso, cresce la preoccupazione
nelleistituzioniche dovrebbercgarantirelasi-
curezza dei ¢ibi serviti sulle nostre tavole, Le
frodi spaziano dagli additivi inappropriati -

come la tintura nclle spezie per aumentare il
colore o gli orwoni inicttad nef polli per na-
scondere lemalattic - alla diluizione come nel
caso dell'olic, alla sustituzione, come nel “latte
al cuolo” cinese per falsare gli esami sul conte-
nutodiproteine, oallacontraffazione deimar-
chi e delle etichette, come nel caso dell’anice
stellatotossico glapponesc vendura come ani-
ce stellato cinese. Ma ci sono tecnologie relati-
vamente semplici, alla portata di futd, che po-
trebbero aumentarela trasparenza: il mercaro
globale delle tecnologie perla tracciabilith de-
gli alimenti & destinatn a crescere dell’8,75 al-
Tanno, finoaraggiungereis miliardididollari

nelz2oz2o, secondo Allied Market Research.,
Allzbase della tracciabilith, naturalmente, c'¢
lurigine. Sc per ogni alimento fosse obblipato-
rialorigine controllata, turtala faccenda diven-
terebbe pitt semplice, E in prospettiva é proba-
bile che iyl arrivi, se non perlegge almeno gra-
zie al valore aggiunio che rorigine controllasa
offre ai produttori. Gia oggl, comunague, per
semplificarc 1a complessa rete di origini e di
punti ditrasformazionc diun alimento, baste-
rebbe usarc un Geographic Information Sy-
stermn (Gis), colleganda le informaziond geogra-
fiche, cioé la provenienza di tutte le diverse
component di un sandwich al tacching, con i
datinonspaziali, comead esempiail numero di
serie dell'allevatore, Une dei primi esempl di
unamappatura diqueslo tipu é lastato applica-
o in Canada, nella provincia di Manitoba, nel
2007, inseguito a un'epidernia di aviaria parti-
colarmente devastante. Le autoritasiaccorsero
allora chel'epidemia si diffonde woppo rapida-
mcente per riuscire a contenerla quando & gia
scoppiata e decisero di muppare tucti gl alleva-

Latracciabilita
alimentare, Letracced’
carzd maisle trovate
I'anng scorse nelle lasagne
di alce dell'lkea o lacarne di
raval o scoperta negli
hammiarger vendutial ~
supermercato .n Gran,
Bretagna soro solacue
apsodi dialimenti
contaminati da elementi che
nencicovevano essere, |
micle e lo sciropps d'acere
vengong spess s “tagliati”
corni lu sciroppo di mais e
NeSSUTI0 56 N8 BCCOMER

mentie gliimpiantiditrasformione, inseren-
do i riferimenti degli allevatori ¢ degli animali.
Oraguesti dati vengono utilizzat per scguire le
tracce detle varie epidemie e contenerle raptda-
mente. Tn'altra tecnologia ampiarnente utilin-
zata € l'indentificazione a radiofrequenza
(Rfid), con cui si potrebbe seguire il prodetto
condezicnato dall'impiante di trasformuzione
iine allo scaffale del supermercata. U sistema &
molto pill efficiente e affidabile di un semplice
codice abarre, maé molto piticaro, Altrisislerni
ditracciability, come quelli usati per seguire un
paccodapartedeiservizipostali, nonsiapplica-
no perché il pacco resta sempre nelle mani dello
stesso operafore, mentre una testa d'insalata
passaattraversodiversemant, dallagricoltorea
chilaimpaccherta, daldistributoreal venditore.
Solo se tuttl questi passaggl sono all'interno di
uno stesso sisterna, si esce a seguithi. E quello
che fannoisofteware di societd come YottaMark
aFeodLogiq, chie perd funzionanosolo selaca-
Tena ¢ tutta d'accordo.
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PARIGL Consumare prodotti locali ¢
davvero un vantuggin? Diversi studi
internazionali dimostrana che sostiene
Pagricoltura lacale ma non riduce
Vimpronta ambieniale del cibo che ci
mettiamo nel piatto. Anzi, in molti casi
lPaumenta. Le ragioni sono ovvie:
comprare un pomodorolocalein
Svezia costa sicuramenie di pitl che
tmportarie dall’Halia.

PARIGE. Qufnoaq, fattiinld. A
spodestare lantice cibe degii Inca dal
trone di re dei superfood é shbarcato in
Occidente il sencgalese fondo, ultimo
arrivato suila scena degli antichi grani,
che negli anni ha portate alla ribalta
semi dimenticati come Veriope teff, la
messicana chia, il kamut o Famaranto,
il grane saraceno o il miglio, un tempo
considerata solo foraggio per animali.

MILANO. Una ricerca condotta in
California dal Servizin ricerche agricole
degli Stati Uniti tenta di sviluppare un
metodo di pelatura piit sostenibile,
sfruttando i raggi infrarossi. Entro il
2016 il procedimente sard migliorate
fino a raggiungere una velocitd adatia
allindustria. Le tecniche attuali,
infoiti, sono imprecise e possone
rimuovere insieme aliu buccia anche gli
stratt superficiali della polpa.

MILANO, Anche nelle aziende
agricoie italiune sista
sperimentando la nuova economin
circolare. Dal pomadorn “made in
Italy” si potrebbe contare su circa
13smile ronnellate di scarti ctrenuti
daila laverazione industriale; 1,5
milionilc ionnellate che si possono
rilavorare dall'wva da vino; 1,51
milioni di tonnellate di paglia che
rossono essere recuperati.
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Pasti per anziani

stampatiin 3D

Un progetto Ue si occupa
dell’'alimentazione di chi
non e in grado di masticare

di Marco Passarello

Traitanti svantaggi della vecchiaia, spesso
ceunche quello di non riuscire a masticare oa
deglutire con facilith. Circa un quinto degli
ospiti delle case di Fiposo & costretto a seghire
una dieta speciale. Ma mangiare € anche un
piacere eun’occasione sociale. Averedifronte
solo brodini ¢ puré tuttii giorni della settima-
nanon fa bene al morale e non invoglia a nu-
trirsi. Un progetto europeo sta ora sviluppan-
do un processo industriale per produrre cibo
personalizzato e appetitoso adatto agli anzia-
ni con questi problemi.

L'incidenza disitnili situazioni & destinataa
crescere: le persone con pindiés anni sonein
notevole aumento, e si prevede che raggiun-
geranno it 30% della popolazione entro it
2060.Performancesunprogrammadiricerca
europeo inciuse nel settime programima-
quadro (Fp7), e si pone l'obiettivo di produrre
una vasta gammadi prodottialimentari diffe-
renziati in modo da rispettare le preferenze
deisingoli, conla possibilita di personalizzare
la composizionerelativamente al tipo di cibo,
alle dimensioni delle porzioni e al tipo di ma-
stlcazione necessatio. Il tutto adattate alle ne-
cessita di mense e catering, facendo uso di un
packaging speciale con vassoi rutilizzabili,
che consenta il riscaldamento mirato delle
componenti del pasto ¢ disponga di un codice
diidentificazione univoce.

Lasoluzione adotrata & usare stampanti 3D
per otteners pasti della consistenza voluta.
Come spiega Matthins Kiick, coordinatore del
progetto e amministratore delegato del-
'azienda alimentare Biozoon, «I grandi pro-
duttori di alimendi industriali usano princi-
palmente uovo o amido per dare consistenza
alciboomegeneizzato. Tuttaviainquestomo-
do le pietanze hanno sempre lo stesso sapo-
re». La soluzione adottata dai ricercatori per
mantenereilcibogustosoevisivamenteattra-
enteestataaggiungereunagentesolidificante
diorigine vegetale ¢ resistente al calore. I cuo-
chi possono poi dare forma alle portate con
Pajuto di stampi in silicone, «Quesio approc-
cio perd non ¢ adatto per le grandi mense o1
servizi di catering, percié abbiameo applicato

& A

Cibl a consistenza variabile. _z stampa 3D
consente ¢i personalizzare il cibo, anche per
contenuto calorice e dimensioni delle porzioni

una tecnologia di stampa 3D per industrializ-
zare il procedimenton.

Secondo Sandra Forstner, project mmanager .

allaBiozoon,«lastampa3D consentediperso-
nalizzare il cibo anche per contenuto calorico
edimensionidelle porzioni». GiovannilLamu-
ra, ricercatore dell'Inrca di Ancana, sottolinea
Tutilith del progetto contro il cruciale proble-
ma della malnutrizione degli anziani, e ag-
giunge che il nuovo procedimento potrebbe
anche contribuire a una riduzione dei costi
delle mense,

Altermine del progetto sara disponibfie un
prototipo di stampantc por i cibi: attualmente
sistaancoralavorandoperrendere stampabili
varitipidicarme evegetali. Glialimentiprodot-
ti saranno poi collaudati in due case di riposo
pervalutare se gli anziani li trovanoaccettabi-
li, «Gli studi sull'accoglienza dei nuovi cibi
vanno pianificati con attenzione», ha dichia-
rato Dorothee Volkert, professoressadinutri-
zione clinica all'Universita Friedrich-Alexan-
der di Norimberga. «Lo sviluppo del progetto
nondeveperdere divistailfatto che glianziani
preferiscono piattitradizionali, anchesemolti
di lore saranne comunque contenti di poter
tomare a nutrirsi inmodo normale».
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Arriva il robot
per «curare» la vigna

La soluzione allo studio

promette di fornire
dati affidabili sulle viti

& VineRobot & un progetto europea che
ha lo scopo di sviluppare un robot auto-
nomea in grado di ispezionare le vigne e
fornire dati utili agli agricoltori. Dotato
di avanzati sensori non invasivi ¢ di si-
stemi di intelligenza artificiale, sara in
grado difornire velocemente datiaffida-
bili e obiettivi sulla condizione delle viti,
come lo sviluppo vegetative, lo staio di
irrigazione, il quantitativo prodotto e la
composizione dell’'uva, Vantaggio prin-
cipale del progetio sara la disponibilita
di una grande quantita di dati, facili da
interpretare in quanto visualizzat su
semplici mappe, e trasmessi diretia-
mente ai vignaicli allraverso una con-
nessione wireless.

Javier Tardaguila, coordinatore del pro-
getto, ha dichiarato: «La robotica e I'agri-
coltura di precisione forniscono agli agri-
coltori potenti strumenti per migliorarela
eompetitivita deiloro campi, Un robat co-
me quello chestiamoesviluppandonon so-
stituira i vignaioli, ma li facilitera, evitan-
dolorolaparte piti dura dellavoronelle vi-
gne, Ha diversi vantaggi, inclusa la possi-
bilita di predire la produzione d'uva o il
suo grado di maturazione, stimandone
immediatamente Iz qualith senza toccar-

lax. I1 sistema ¢ pit veloce rispetto ai di-
spositivimanualioggi disponibili, ed é pil1
flessibile, pilt preciso e meno costoso ri-
spetto ai droni.

Direcente & stato presentato un primo
prototipe del robot, che include un cir-
cuito di sicurezza di base, con molti in-
terruttori di emergenza e un sensore che
interrompe la marcia al contattoc con
yualsiasi ostacolo. ®if prodotio diunpri-
moannodilavoroe, nelcorsodel quale cisi
& concentrati da un lato sulla mobilita,
donando al robotla capacita di muoversi
sui pendii erbosi dei vigneti, e dail’altro
sullo sviluppo dei vari sensoridicuiilro-
bot & dotato. L'obiettivo per il prossimo
anno & renderloin grado di muoversiau-
tonomamente tra i filari usando una vi-
sione sterecscopica, e integrando inoltre
una videocamera laterale per monitora-
rela crescita delle piante.

I progetto VingRobot, che siconclude-
ra nef 2016, & incluse nel settimo pro-
grammaquadrodiricerca(Fp7)conunfi-
nanziamento di cltre due milioni di euro,
e viene realizzato daunconsorzio guida-
to dal Laboratario di robotica agricola
dell’Universita di La Rioja, Spagna. Del
consorzio fanno parte aziende e istituti
universitaridi Francia, Germania e Italia.
Inparticolarela startup italiana di optoe-
lettronica Sivis ha parteciparto alla pro-
gettazione del robot ¢ dei suoid sistemi,
fornisce assistenzatecnicae contribuisce
alle dimostrazioni sul campo.

L2 PRODUZISUCRISIRYATA

Vine Robot. [ un progette europen che ha lo scopo di sviluppare anrobot autanoroingrado di
ispezionare levigna e fornire dati utili agli agricoltori
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I1laser che rivela
se la mela e matura

In via di sviluppo tecnica
che valuta lo stato dei frutti
senza staccarli dalla pianta

i Chi non ha provato la delusione di ad-
dentare un frutto e scaprirle troppo acer-
bo, oppure troppo maturo? Perchélaqua-
litasiaquellache ciaspettiamo & essenzia-
le che la raccolta della frutta avvenga al
momento giusio, che non & sempre facile
valutareaocchio. Oraunaricercaévenuta
incontro agli agricoltori, proponendo
l'utilizzo diunlaserperstabilireilgrado di
maturazione, Ci hanno lavorato due
gruppi di ricercatori, basati all'Universita
Saint-JosephdiBeiruteall'Universitadel-
la Bretagna occidentale di Brest.

I frutii si dividono in climaterici, che
comprendono tra l'altro banane, pesche,
mele, kiwi, pere, meloni, pomodort, kaki,
albicocche, e aclimaterici. «I frueti clima-
terici continuanc a maturare anche dopo
ildistacco daila pianta, con produzione di
etilene, Yormone della maturaziones,
spiega Rene Nassif, uno degli autori della
ricerca, «So1o percio caratterizzati daun
picco climaterico, il massimo rlascia di
etilene, che indica che il frutto e maturo,
Dopodichédiventapilisuscettibileainva-
sione da parte di funghi, o cominciaa de-
gradarsiacausa della morte cellulare».

Per identificare il picco climaterica, i ri-
cercatorihanno studiato due partite dime-
le Golden, mantenute sia a temperatura
ambiente sia refrigerate, ¢ hanno esami-

natol'evoluzionedelle “biomacthie” chesi-

produconoilluminandoeifrutticonlucela-
ser. Viene sfruttato cioe il fenomeno per
cui Ia luce coerente, quanda ¢olpisce un
mezzo disordinato, non perde la propria
coerenza ma subisce cambiamenti casuali
di fase. Tali cambiamenti generano intar-
ferenze che, proiettandolaluce su una su-
perficie, si traduconao in una serie di “spe-
ckle” (macchialine). Se il mezzo & biologi-
€0, lo schema di macchie varia nel tempo
seguendol'evoluzione del mezzo stesso.
Iricercatori sisonoserviti diun sempli-
ce allestimento, con un laser, dispositivi
in grado di ottenere vari tipi di polarizza-
zione della luce, e una videocamera digi-
tale per registrare 'evoluzione delle bic-
macchie. Una volta ottenuti, gi schemi di
biomacchic possono essere correlati con
una misura delle concentrazioni di etile-

Come funzlona L'obiettiva & raalizzare uo
strumento portatile per misurare fa
maturazions cuando i frutti sona sulla pianta

ne.«Quasto approccio - spiegaNassif «i
hapermessodi validare le biomacchieco-
me metodo non invasivo per valutare
Ventita della respirazione del fruttc e la
produzione di etilene, che sono usatioggi
come indice di maturazione e per deter-
minare il picco climatericos.

L'2quipe ha lavorato anche sulle pere
Conference, affiancando I'analisi delle
biamacchie con misure di flucrescenza e
biochimiche, «In questo modo - spiega
ancoraNassif - siamoriuscitiadimostra-
re che conl'aumento deila concentrazio-
ne diglucosiodiminuisce il grado dipola-
rizzazione cir¢olare della luces. Orairi-
¢Creatori sone impegnati nel creare una
sirmmulazione matematica che dia conto di
tuttele variazionidello schemadellemac-
chie in funzione dei cambiamenti all’in-
terno del frutto. Maloscopoultimo ¢ quel-
lo di realizzare uno strumento portatile
che permetta ai contadini di misurare la
maturazione quando i frutti sono ancora
sulla pianta. «Sarebbe di grande interes-
se, vistoche lamaggior parte dei testusati
oggisona distruttivi, o sibasano su criteri
visivi spesso fallibilis, (m. pas.)
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