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l A giugno prossimo, la
collaborazione e la sinergia
fra Gazzetta e Consiglio Na-
zionale delle Ricerche com-
pirà tre anni. Finora, in ben
51 puntate il nostro giornale
ha ospitato le pubblicazioni
dei lavori di ricerca del Cnr
barese, spaziando tra disci-
pline e istituti.

Oggi pubblichiamo la 52ª
puntata. Le precedenti usci-
te hanno riguardato altret-
tanti lavori di ricerca rea-
lizzati da: Istituto per i Pro-
cessi Chimico-Fisici (Ipcf),
Istituto di Sistemi e Tecno-
logie Industriali Intelligenti
per il Manifatturiero Avan-
zato (Stiima), Istituto di Cri-
stallografia (IC), Istituto
ISPA (Istituto di Scienze del-
le Produzioni Alimentari),
Istituto di Ricerca per la Pro-
tezione Idrogeologica (Irpi),
Istituti Nanotec e Processi
chimico fisici, Istituto di
Biomembrane, Bioenergeti-
ca e Biotecnologie Moleco-
lari, Istituto di Bioscienze e
Biorisorse (IBBR), Istituto
di chimica dei composti or-
ganometallici (Iccom), Isti-
tuto di Ricerca sulle Acque,
Istituto per il Rilevamento
Elettromagnetico dell’Am -
biente (Irea) dell’Istituto per
la Scienza e Tecnologia dei
Plasmi (Istp), Istituto di Tec-
nologie Biomediche (ITB) ,
dell’Istituto per le Tecnolo-
gie della Costruzione (Itc) e
«Matematica per l’Ambien -
te» dell’Istituto per Applica-
zioni del Calcolo di «Mario
Picone» (Iac-Cnr), dell’isti -
tuto sui Sistemi e Tecnolo-
gie Industriali Intelligenti
per il Manufatturiero Avan-
zato (Stiima) con l’Ispa di
Foggia e Isp-Cnr, di Irpi-Cnr
e Uniba, Istituto per la
Scienza e tecnologia dei pla-
smi (Istp), dell’Istituto di fo-
tonica e nanotecnologie
(Ifn), dell’istituto Cnr Nano-
tec, dell’Istituto di Cristal-
lografia e dell’Istituto di
Scienze delle Produzioni
Alimentari (Ispa), dell’Isti -
tuto di Biomembrane, Bioe-
nergetica e Biotecnologie
Molecolari-Cnr, dell’Istituto
per il Rilevamento elettro-
magnetico dell’ambiente
(Irea), del gruppo Osserva-
zione della Terra dell’Istitu -
to sull’Inquinamento atmo-
sferico (Iia) e infine dell’Isti -
tuto di chimica dei composti
organometallici (Iccom).

Il connubio
Gazzetta-Cnr

l Pochi sanno che per trasformare 50 quintali di
latte in circa 700Kg di mozzarelle e burrate servono
oltre 2000 litri di acqua potabile con un consumo
idrico stimato che si aggira quindi attorno ai tre
litri di acqua per chilogrammo di formaggio pro-
dotto. In un contesto di crisi idrica sempre più mar-
cata, il Ministero delle Imprese e del Made in Italy e
Regione Puglia hanno finanziato con oltre 2,3 mi-
lioni di euro il progetto «Prograde», proposto dalla
Capurso Azienda Casearia Srl (nota ai consumatori
con il marchio Gioiella), Istituto di Scienze delle
Produzioni Alimentari del Consiglio Nazionale delle
Ricerche (Cnr-Ispa), Università di Bari, Università
di Torino ed EuroQualityLab, noto laboratorio per
l’analisi del settore agroalimentare di Gioia del Col-
le. L’obiettivo è ambizioso: recuperare e reinserire
nel ciclo produttivo almeno il 50% dell’acqua uti-
lizzata.

TECNOLOGIE AVANZATE - Allo scopo di recu-
perare le acque di processo caseario, i ricercatori di
UniBa, coordinati dal professor

Michele Faccia e quelli delle sedi di Bari, Lecce e
Foggia del Cnr-Ispa, coordinati dal dottor Federico
Baruzzi stanno sviluppando un approccio combina-
to innovativo basato su tecnologie di filtrazione a
membrana, ozonizzazione ed elettrolisi, affiancate
da processi di fermentazione guidata.

Le analisi condotte dimostrano che le acque trat-
tate risultano ricche di sali minerali essenziali di
calcio, magnesio, sodio e potassio, fondamentali per
l’industria casearia ed utili alla qualità micro-nu-
trizionale dei prodotti risultando, nel contempo, pri-
vi di composti chimici indesiderati.

La sperimentazione in corso ha già mostrato la
capacità delle acque trattate di contrastare lo svi-
luppo di differenti popolazioni di batteri alterativi
dei formaggi, come gli Pseudomonas responsabili
del fenomeno della mozzarella blu.

ACQUE DI FILATURA - In collaborazione con gli
altri partner di progetto, il Cnr-Ispa sta definendo
approcci biotecnologici per il recupero delle acque
di filatura basati sulle fermentazioni lattiche che

hanno già mostrato la possibilità di produrre com-
posti preziosi per la salute umana, come vitamine
B2 e B5 e amminoacidi bioattivi. Si apre quindi la
strada alla creazione di un liquido di governo ot-
timizzato, che oltre a migliorare la conservazione e
la shelf-life delle mozzarelle e burrate fresche, po-
trebbe anche arricchirne il profilo nutrizionale: un
nuovo approccio alla sicurezza alimentare. Il
Cnr-Ispa ha pure messo a punto un metodo rapido
per l’analisi dei batteri coliformi, basato su biosen-
sori innovativi che permette di ottenere risultati
entro due ore rispetto ai metodi tradizionali che
richiedono dalle 24 alle 48 ore compiendo un no-
tevole passo avanti per il controllo di qualità nei
caseifici ed aumento della sicurezza alimentare.

COLLABORAZIONE CNR-ISPA – AQP - Nel qua-
dro degli obiettivi scientifici e di sostenibilità am-
bientale del progetto «Prograde», il Cnr-Ispa ha av-

viato una collaborazione con Acquedotto Pugliese
SpA che, mettendo a disposizione una strumenta-
zione basata su processi elettrolitici, ha permesso al
Cnr-Ispa di valutare il potere disinfettante che ac-
quisiscono le salamoie utilizzate per i formaggi in
conseguenza dall’utilizzo di questa strumentazione.
Il trasferimento del processo presso la Capurso
Azienda Casearia Srl permetterà di recuperare le
salamoie esauste per la produzione di soluzioni di-
luite di ipoclorito da riutilizzare in caseificio per
una disinfezione rapida, efficace e a basso costo di
attrezzature e ambienti di lavorazione.

VERSO UN FUTURO SOSTENIBILE - In un ter-
ritorio come la Puglia, storicamente afflitto da ca-
renze idriche, recuperare e riutilizzare l’acqua nei
processi produttivi è una necessità ambientale ed
economica. Le attività di «Prograde», tuttora in cor-
so, dimostrano che è possibile ridurre lo spreco d’ac -
qua riutilizzando in caseificio gran parte dei volumi
della rete pubblica già sfruttati per differenti pro-
cessi produttivi. I risultati di Prograde permette-
ranno ai caseifici pugliesi di diventare un modello
virtuoso di gestione delle risorse idriche utile anche
per differenti settori agroalimentari.

Caseifici pugliesi «sostenibili»
Ecco il nuovo progetto Prograde
La strategia si basa sul recupero e riutilizzo delle acque del processo produttivo

In alto, l’impianto sperimentale di filtrazione
ed ozonizzazione combinati installati presso Capurso
Azienda Casearia srl. (Fonte UniBa)
Sopra Antonio Moretti (direttore CNR-ISPA)
e Federico Baruzzi (responsabile Prograde
per il Cnr-Ispa)
A sinistra i ricercatori coinvolti nel progetto
Prograde. Da sinistra: Federico Baruzzi, Elisa
Santovito, Antonio Moretti, Loris Pinto, Massimiliano
D’Imperio, Massimo Ferrara, Rosa Pilolli

.

In un contesto di crisi idrica sempre più
marcata il ministero delle Imprese e del

Made in Italy e la Regione hanno finanziato
il programma con oltre 2,3 milioni di euro

CNR L’obiettivo
del progetto
Prograde
è molto ambizioso
L’obiettivo
è recuperare
e reinserire nel ciclo
produttivo almeno
il 50% dell’acqua
utilizzata grazie
a un approccio
combinato
innovativo basato su
tecnologie di
filtrazione
a membrana
ozonizzazione
ed elettrolisi
affiancate da
processi di
fermentazione
guidata


