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Il	
   CRA	
   raccoglie	
   le	
   esperienze	
   di	
   28	
   is5tu5	
   di	
   ricerca	
   e	
  
sperimentazione	
   agraria	
   e	
   di	
   54	
   sedi	
   opera5ve	
   periferiche	
  
confluite	
  in	
  17	
  centri	
  di	
  ricerca	
  e	
  25	
  unità	
  di	
  ricerca.	
  	
  
	
  
Nell’ambito	
  del	
  CRA,	
  il	
  CRA-­‐IAA	
  è	
  una	
  struIura	
  che	
  sos5ene	
  
obieJvi	
   di	
   qualificazione	
   dei	
   sistemi	
   agroalimentari	
   ed	
  
agroindustriali,	
  afferente	
  al	
  Dipar5mento	
  di	
  Trasformazione	
  
e	
  Valorizzazione	
  dei	
  prodoJ	
  agroindustriali.	
  	
  
	
  
Si	
   occupa	
   di	
   innovazione	
   di	
   prodoIo	
   e	
   di	
   processo,	
  
sviluppando	
  progeJ	
  per	
  sostenere	
  lo	
  sviluppo	
  delle	
  imprese	
  
e	
  garan5re	
  la	
  tutela	
  del	
  consumatore	
  finale.	
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+	
  380%	
  in	
  controtendenza	
  con	
  mercato	
  ortofruJcoli	
  freschi	
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Quanto	
  contano	
  la	
  ricerca	
  e	
  l’innovazione	
  nel	
  futuro	
  del	
  comparto	
  
agroalimentare?	
  

COSA	
  ABBIAMO	
  A	
  DISPOSIZIONE	
  
	
  

COMPETENZE	
  
	
  

ESPERIENZA	
  
	
  

CAPITALE	
  UMANO	
  
	
  

STRUTTURE	
  
	
  

STRUMENTAZIONE	
  
	
  

IMPIANTI	
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MINIATURIZZAZIONE	
  E	
  SEMPLIFICAZIONE	
  DI	
  LINEE	
  
DI	
  TRASFORMAZIONE	
  PER	
  PICCOLE	
  PRODUZIONI	
  

AGROALIMENTARI	
  E	
  IMPIEGO	
  DI	
  ENERGIE	
  
RINNOVABILI	
  -­‐	
  MIERI	
  

	
  
31	
  marzo	
  2009	
  –	
  31	
  marzo	
  2013	
  

Coordinamento:  CRA-IAA 

ProgeIo	
  MIERI	
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A	
  CHI	
  SI	
  RIVOLGE	
  
	
  

〉  	
  Alle	
  piccole	
  imprese	
  agricole	
  	
  e	
  agroalimentari	
  

〉  	
  Alle	
  piccole	
  coopera5ve	
  di	
  trasformazione	
  

〉  	
  Agli	
  agriturismi	
  con	
  punto	
  vendita	
  in	
  azienda	
  

〉  	
  A	
  consorzi	
  di	
  produzione	
  

〉  	
  Alle	
  faIorie	
  didaJche	
  

〉  	
  Agli	
  En5	
  di	
  sviluppo	
  agricolo	
  

TRASFERIRE	
  I	
  RISULTATI	
  DELLA	
  RICERCA	
  PUBBLICA	
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DiAL  
 DiEM 

DeFENS 

Reg.  
TOSCANA 

MiPAAF	
  

EUTECTIC 



10/02/14	



11 



10/02/14	



12 

Le	
  principali	
  esigenze	
  sen5te	
  dalle	
  piccole	
  imprese	
  del	
  seIore	
  

Produzione	
  di	
  conserve	
  e	
  semiconserve	
  vegetali	
  	
  

Minicaseifici	
  	
  

Minifrantoi	
  

Produzione	
  di	
  salumi	
  e	
  carni	
  lavorate	
  	
  

Stagionatura	
  naturale	
  	
  

Macellazione	
  degli	
  animali	
  di	
  bassa	
  corte	
  	
  

Trasformazione	
  di	
  erbe	
  officinali	
  ed	
  oli	
  essenziali	
  	
  

Selezione,	
  monda	
  e	
  confezionamento	
  di	
  cereali	
  e	
  granelle	
  	
  

Produzione	
  di	
  paste	
  fresche	
  e	
  secche	
  	
  

Produzione	
  di	
  ace5	
  	
  	
  

Produzione	
  di	
  dis5lla5	
  	
  

Concia	
  (in	
  verde	
  o	
  al	
  naturale)	
  di	
  olive	
  da	
  mensa	
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Fon5	
  energe5che	
  tradizionali	
  e	
  	
  rinnovabili	
  

OJmizzazione	
  impian5s5ca	
  

Risparmio	
  energe5co	
  

Recupero	
  di	
  calore	
  

Energia	
  solare	
  	
  

Sistemi	
  fotovoltaici	
  

Generatori	
  eolici	
  

Produzione	
  di	
  biomasse	
  

Combus5bili	
  naturali	
  (granella	
  di	
  mais)	
  	
  

	
  
Le	
  soluzioni	
   impian5s5che	
  che	
  si	
  possono	
  adoIare	
  sono	
  numerose,	
  e	
  possono	
  essere	
  
adaIate	
  con	
   facilità	
  alle	
  necessità	
  specifiche	
  delle	
  singole	
  realtà.	
  Questa	
  flessibilità	
  è	
  
u5le	
   per	
   consen5re	
   anche	
   un’efficace	
   integrazione	
   con	
   impian5	
   già	
   esisten5	
   e	
  
permeIere	
  la	
  scelta	
  della	
  combinazione	
  più	
  vantaggiosa.	
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1)	
   	
   oJmizzazione	
   delle	
   condizioni	
   di	
   processo	
   ed	
   al	
  
controllo	
   dei	
   requisi5	
   igienici	
   e	
   di	
   sicurezza	
   sia	
   per	
   gli	
  
operatori	
   che	
  per	
   i	
   consumatori,	
  nonché	
  alla	
   stesura	
  dei	
  
rela5vi	
  manuali	
  opera5vi	
  
	
  
2)	
   	
  adozione	
  ove	
  possibile	
  di	
  fon5	
  di	
  energie	
  rinnovabili,	
  
che	
  necessitano	
  di	
  implementazione	
  specifica,	
  per	
  piccole	
  
produzioni	
  alimentari	
  

OBIETTIVI	
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TuJ	
  gli	
  impian5	
  sono	
  dota5	
  di	
  misure	
  di	
  sicurezza	
  idonee	
  a	
  salvaguardare	
  il	
  
lavoratore,	
   a	
   norma	
   con	
   la	
   più	
   recente	
   norma5va	
   europea	
   in	
   termini	
   di	
  
igiene	
  e	
  sicurezza	
  di	
  processo	
  e	
  di	
  prodoIo.	
  	
  
	
  
Macchinari	
   dalle	
   dimensioni	
   ridoIe,	
  ma	
   che	
  permeIono	
  a	
  piccole	
   e	
  micro	
  
imprese	
  di	
  avere	
  prodoJ	
  sicuri,	
  sani,	
  naturali	
  e	
  a	
  basso	
  impaIo	
  ambientale,	
  
riducendo	
  al	
  minimo	
  gli	
  scar5	
  di	
  lavorazione.	
  	
  
	
  
I	
   proto5pi	
   realizza5,	
   sono	
   delle	
  macchine,	
   fruIo	
   di	
   elaborazione	
   e	
   ricerca	
  
scien5fica,	
   che	
   si	
   trasformano	
   ora	
   in	
   strumen5	
   prontamente	
   trasferibili	
   di	
  
divulgazione,	
  di	
  educazione	
  e	
  di	
  miglioramento	
  della	
  reddi5vità	
  aziendale.	
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Già	
   disponibili	
   gratuitamente	
   	
   al	
   sito	
   www.mieri.entecra.it	
   	
   anche	
   le	
   linee	
   guida,	
  
edite	
   da	
   CRA	
   (consiglio	
   per	
   la	
   Ricerca	
   e	
   la	
   sperimentazione	
   in	
   Agricoltura),	
   per	
   il	
  
correIo	
   funzionamento	
   di	
   tuJ	
   gli	
   impian5	
   proto5po	
   realizza5	
   e	
   per	
   un	
   approccio	
  
responsabile	
  ai	
  problemi	
  lega5	
  alla	
  trasformazione	
  alimentare	
  su	
  piccola	
  scala.	
  

Nella	
   selezione	
   dei	
   prodoJ	
   target	
   sono	
  
sempre	
   state	
  poste	
   come	
  priorità	
  alcune	
  
caraIeris5che	
   di	
   prodoIo	
   volte	
   a	
  
facilitare	
   l’inserimento	
   di	
   prodoJ	
   di	
  
qualità	
   nei	
   merca5	
   locali,	
   nazionali	
   e/o	
  
internazionali,	
   prestando	
   aIenzione	
   alla	
  
valorizzazione	
   dei	
   contenu5	
   salu5s5ci,	
  
nutrizionali	
   e	
   alla	
   preservazione	
   delle	
  
caraIeris5che	
   di	
   prodoIo,	
   nonché	
   alla	
  
carenza	
   di	
   prodoJ	
   simi lar i	
   e/o	
  
innova5vi.	
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Conserve,	
   condensa5	
   e	
   prodoJ	
   trasforma5	
   a	
   par5re	
   da	
   materie	
  
prime	
   biologiche	
   e/o	
   che	
   non	
   avessero	
   aIuali	
   grandi	
   sbocchi	
   di	
  
mercato,	
   al	
   fine	
   di	
   aumentarne	
   il	
   valore	
   aggiunto	
   sia	
   per	
   il	
  
produIore	
  che	
  per	
  il	
  consumatore	
  finale.	
  

I	
  PRODOTTI	
  

ProdoJ	
   innova5vi,	
   des5na5	
   anche	
   all’industria	
   di	
   trasformazione	
  
come	
  semilavora5,	
  sia	
  con	
  il	
  fine	
  di	
  minimizzare	
  gli	
  scar5	
  del	
  seIore	
  
grazie	
   ad	
   un	
   loro	
   parziale	
   riu5lizzo	
   come	
   ingredien5	
   in	
   prodoJ	
   ad	
  
elevato	
  valore	
  aggiunto.	
  

Monitoraggio	
  qualita5vo	
  dei	
  prodoJ	
  oIenu5	
  dai	
  vari	
  impian5,	
  confrontando	
  l’effeIo	
  
della	
   tecnologia	
   di	
   produzione	
   sulla	
   presenza	
   di	
   molecole	
   a	
   capacità	
   an5ossidante,	
  
principalmente	
   l’acido	
   ascorbico	
   ed	
   i	
   polifenoli,	
   andandone	
   a	
  misurare	
   l’effeIo	
   sulla	
  
potenzialità	
  biologica.	
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Risparmio	
  energe5co	
  

%	
  di	
  energia	
  risparmiata	
  =	
  17.10%	
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Lavorazione	
  a	
  Crescenza	
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Lavorazione	
  a	
  Pecorino	
  da	
  laIe	
  crudo	
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Lavorazione	
  a	
  Pecorino	
  da	
  laIe	
  crudo	
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ESSICCATORI	
  AD	
  ENERGIA	
  SOLARE	
  PER	
  FRUTTA	
  ED	
  ORTAGGI	
  IN	
  PEZZI	
  

Vantaggi	
  significa5vi:	
  
	
  
υ  	
   	
  un	
  prodoIo	
  con	
  colore	
  più	
  intenso	
  
υ  	
   	
  un	
  prodoIo	
  più	
  morbido	
  ma	
  allo	
  stesso	
  tempo	
  più	
  	
  	
  consistente	
  alla	
  
mas5cazione	
  

υ  	
   	
  migliore	
  igiene	
  
υ  	
   	
  semplificazione	
  del	
  processo	
  (il	
  sistema	
  protegge	
  il	
  prodoIo	
  da	
  
pioggia	
  e	
  rugiada)	
  

υ  	
   	
  bassa	
  richiesta	
  di	
  energia	
  per	
  la	
  produzione	
  (cos5	
  energe5ci	
  pari	
  a	
  
ZERO)	
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GELATINE DOLCI	



Arancia	
  bionda:	
  prove	
  di	
  
essiccamento	
  di	
  feIe	
  di	
  cv	
  di	
  
arancia	
  tardiva	
  5pologia	
  
“calabrese”	
  

Arancia	
  pigmentata:	
  prove	
  di	
  
essiccamento	
  solare	
  di	
  bucce	
  
di	
  arancio	
  pigmentato	
  
(Tarocco,	
  Moro,	
  Sanguinello)	
  
per	
  l’oIenimento	
  di	
  un	
  
semilavorato	
  industriale	
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Sedano	
   Zucca	
   Aroma5che	
  e	
  officinali	
  
	
  

Prezzemolo	
  
	
  

Malva	
  
	
  

Radici	
  tarassaco	
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REALIZATION	
  PHASE	
  

Length:	
  4.39	
  m;	
  width	
  1.66	
  m;	
  weight:	
  750	
  kg	
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Winter	
  energy	
  balance	
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Summer	
  	
  energy	
  balance	
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• Qualità	
  dei	
  prodoJ	
  
• Consumi	
  energe5ci	
  irrisori	
  
• Impiego	
  di	
  manodopera	
  ridoIo	
  
• Sicurezza	
  dei	
  disposi5vi	
  

• 	
  Risparmi	
  	
  energe5ci	
  significa5vi	
  
• 	
  Miglioramen5	
  qualita5vi	
  dei	
  prodoJ	
  

• 	
  Nuove	
  5pologie	
  di	
  prodoJ	
  da	
  offrire	
  al	
  mercato	
  

RISULTATI	
  

Nuove opportunità offerte dal sistema 
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