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CORSO DI STUDIO Scienze e Tecnologie Alimentari (LM70)
ANNO ACCADEMICO 2023-2024

DENOMINAZIONE DELL'INSEGNAMENTO Tecnologie di valorizzazione di scarti e
sottoprodotti per impiego alimentare, 3 CFU (C.I. Sostenibilita delle filiere alimentari,
9 CFU) - Upcycling of waste and by-products for use in foods, 3 CFU (I.C.
Sustainability of agri-food supply chains, 9 ECTS)

Anno di corso Il
Periodo di erogazione | semestre (25/09/2023-19/01/2023)
Crediti formativi universitari 3 CFU
(CFU)/European Credit Transfer
and Accumulation System
(ECTS):
SSD Scienze e Tecnologie Alimentari-AGR/15
Lingua di erogazione Italiano
Obbligo di frequenza No
[Docente ]
Nome e cognome Francesco Caponio
Indirizzo mail francesco.caponio@uniba.it
Telefono 0805442235
Sede DIP. DISSPA — Universita degli Studi di Bari
Sede virtuale Microsoft teams
Ricevimento (giorni, orari e Martedi-Venerdi 9.00-16.00 previo appuntamento
modalita)

Totali Didattica frontale Pratica (laboratorio, campo, esercitazione, altro) Studio individuale
75 16 14 45

3 2 1

Obiettivi formativi Il corso mira a fornire conoscenze riguardo alle tecniche di estrazione di molecole

funzionali e tecnologie di pretrattamento di scarti e sottoprodotti delle principali
filiere agro-alimentari allo scopo di ottenere ingredienti/additivi alimentari.
Prerequisiti Conoscenza di chimica, biochimica e produzioni vegetali. Conoscenza dei principali
costituenti degli alimenti.

Gli argomenti del corso saranno trattati con l'ausilio di presentazioni in Power
Point, filmati video, esercitazioni in aula o laboratorio, trattazione di casi studio,
lettura di testi normativi, visite didattiche in aziende alimentari.
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DD1 - Conoscenza e capacita di comprensione

Conoscenza delle principali tecniche di estrazione di molecole da matrici
vegetali

Conoscenza delle principali tecnologie di trattamento di materie prime
per alimenti

Capacita di selezionare e trattare sottoprodotti delle filiere agro-
alimentari per la produzione di alimenti ad alto valore aggiunto

DD2 - Conoscenza e capacita di comprensione applicate

Conoscenza delle caratteristiche qualitative dei sottoprodotti derivanti
dai processi produttivi oggetto dell'insegnamento

Conoscenza delle tecnologie impiegate per valorizzare
scarti/sottoprodotti

Conoscenza delle principali molecole funzionali ed estraibili dai vari
scarti/sottoprodotti

Capacita di riutilizzare sottoprodotti e/o molecole da essi derivate nel
food design

DD3 - Autonomia di giudizio

Capacita di orientare correttamente il processo di selezione delle
tecnologie da applicare ai sottoprodotti agro-alimentari per ottenere
additivi ed ingredienti alimentari.

Capacita di modulare un approccio integrato per ottenere dai
sottoprodotti delle filiere agro-alimentari composti ad alto valore
aggiunto per migliorare il profilo nutrizionale degli alimenti.

DD4 - Abilita comunicative

e Capacita di esprimere in forma orale e scritta i concetti teorici acquisiti,

utilizzando in modo appropriato il linguaggio scientifico ed il lessico specifico

relativo alle tecnologie di valorizzazione dei sottoprodotti agro-alimentari.

e (Capacita di descrivere, anche attraverso esempi applicativi, gli aspetti

pratici e le potenziali ricadute di questa disciplina sulle attivita di ricerca e
sviluppo dell’industria alimentare.

DD6-Capacita di apprendere

Capacita di analizzare in modo critico le metodologie ed i processi
sviluppati per risolvere problemi pratici relativi alla valorizzazione dei
sottoprodotti

Capacita di orientare correttamente la ricerca di mezzi idonei a trattare
scarti e sottoprodotti al fine di ottenere molecole funzionali da usare in
alimenti

Capacita di descrivere le possibili tecnologie per valorizzare scarti e
sottoprodotti

Capacita di approfondire e aggiornare le proprie conoscenze relative al
riutilizzo di scarti e sottoprodotti e relativo impiego per formulare
alimenti ad alto valore aggiunto

Impatto ambientale delle produzioni alimentari e principi di base dell’economia
circolare: principali strategie per gestire e valorizzare scarti e sottoprodotti agro-
alimentari.
Processi tecnologici per la gestione di scarti e sottoprodotti di diverse filiere agro-
alimentari:

-tecnologie di pre-trattamento di scarti e sottoprodotti vegetali;
-estrazione di molecole funzionali e bioattive.
-ottenimento di ingredienti non convenzionali.
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Le applicazioni nel settore alimentare:
-utilizzo di scarti e sottoprodotti per I'ottenimento di alimenti ad alto valore
aggiunto e per la formulazione di edible coatings.

Testi di riferimento

e Appuntidalle lezioni e materiale didattico distribuito durante il corso.

e  “Food Waste Recovery. Processing Technologies and Industrial Techniques”.
Ed. Charis M. Galanakis, Academic press Elsevier, (2015)

e Reviews scientifiche da letteratura di settore Per approfondimenti:

e  Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food chemistry. Springer.

e Wong D. W. S., Mechanism and Theory in Food Chemistry. Springer, 1989.

Note ai testi di riferimento

Gli appunti delle lezioni e le slides integrano i contenuti dei testi di riferimento

Valutazione

Modalita di verifica
dell’apprendimento

L’esame consiste in un colloquio orale relativo agli argomenti sviluppati durante le
ore di didattica frontale e le attivita pratiche (laboratorio e visite didattiche).

Per gli studenti iscritti all’lanno di corso nel quale & svolto I'insegnamento é
prevista una prova di valutazione intermedia (c.d. esonero), che consiste in una
prova scritta a risposte chiuse e aperte su argomenti sviluppati entro la data della
prova di valutazione intermedia (art. 4 del Regolamento Didattico del Corso di
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari). La prova intermedia &
valutata in trentesimi ed in caso di esito positivo, nella prova orale finale il
colloquio vertera sulla restante parte dei contenuti di insegnamento. L’esito della
prova intermedia € comunicato mediante pubblicazione sul registro elettronico
dello studente e concorre alla valutazione dell’esame di profitto mediante calcolo
della media ponderata ed ¢ valido per un anno accademico.

L'esame di profitto degli studenti stranieri pud essere svolto in lingua inglese
secondo le modalita sopra descritte.

Criteri di valutazione

Conoscenza e capacita di comprensione

. Descrivere le principali tecniche di estrazione di molecole da matrici vegetali

. Descrivere le principali tecnologie di trattamento di materie prime per
alimenti

. Descrivere i possibili utilizzi dei sottoprodotti delle filiere agro-alimentari
nella produzione di alimenti ad alto valore aggiunto

Conoscenza e capacita di comprensione applicate

. Descrivere le principali modalita di trattamento e/o estrazione di molecole
funzionali da scarti e sottoprodotti delle filiere agro-alimentari

. Descrivere le tecnologie di pre-trattamento di scarti e sottoprodotti delle
filiere agro-alimentari

. Descrivere le possibilita di utilizzo di di scarti e sottoprodotti delle filiere
agro-alimentari nella formulazione di alimenti ad alto valore aggiunto

Autonomia di giudizio

. Orientare correttamente il processo di selezione delle tecnologie da
applicare ai sottoprodotti agro-alimentari per ottenere additivi ed ingredienti
alimentari.

. Modulare un approccio integrato per ottenere dai sottoprodotti delle filiere
agro-alimentari composti ad alto valore aggiunto per migliorare il profilo
nutrizionale degli alimenti.

Abilita comunicative

e Esprimere in forma orale e scritta i concetti teorici acquisiti, utilizzando in

modo appropriato il linguaggio scientifico ed il lessico specifico relativo alle
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tecnologie di valorizzazione dei sottoprodotti agro-alimentari.

e Descrivere, anche attraverso esempi applicativi, gli aspetti pratici e le
potenziali ricadute di questa disciplina sulle attivita di ricerca e sviluppo
dell’industria alimentare.

Capacita di apprendere
e Ipotizzare un approccio possibile per la valorizzazione di uno
scarto/sottoprodotto
e Ipotizzare un processo sostenibile di reimpiego di scarti e sottoprodotti delle
filiere agro-alimentare per la produzione di alimenti

Criteri di misurazione
dell'apprendimento e di
attribuzione del voto finale

La valutazione della preparazione dello studente avviene sulla base di criteri
prestabiliti in accordo con quanto riportato nel Regolamento Didattico del Corso di
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari (art. 4).

La Commissione di esame dispone di un punteggio che va da un minimo di 18 sino
ad un massimo di 30 punti per la valutazione positiva del profitto. All'unanimita
dei componenti, la Commissione puo concedere la lode, nei casi in cui il voto finale
sia pari a 30.

Altro
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