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UNIVERSITA' DEGLI STUDI DI BARI “ALDO MORO”
	VERBALE N. 3 DEL CONSIGLIO DI DIPARTIMENTO DEL GIORNO 09/05/2012 


Il giorno 9/05/2012 alle ore 15.00 nell’aula Antonio Ciccarone, si é riunito il Consiglio del Dipartimento di Biologia e Chimica Agro Forestale ed Ambientale per discutere e deliberare sul seguente Ordine del Giorno: 

1. Comunicazioni

2. Ratifica decreti

3. Parere relativo agli aspetti scientifici per la conferma in ruolo della ricercatrice Dott.ssa Maria Calasso
4. Autorizzazione alla attivazione di procedure negoziate
5. Autorizzazione richieste anticipazioni
6. Autorizzazione adesione progetti di ricerca

7. Autorizzazione stipula convenzioni

8. Autorizzazione stipula contratti di collaborazione coordinata e continuativa
9. Richiesta collaborazione con DiSAAT
10. Tariffario Reti di Laboratorio “SELGE”
11. Autorizzazione frequenza dipartimento 

12. Varie ed eventuali

Sono presenti i proff. : Ciccarese F., Faretra F., Gallitelli D., Miano T. M., Ippolito A., Amenduni M., Brunetti G.,  Caponio F., Crecchio C., de Lillo E., Gambacorta G., Pasqualone A., Provenzano M. R.; i Ricercatori Dott.: Bruno G. L., Calasso M., Cariddi C., De Giovanni C., D’Orazio V., Gadaleta A., Mascia T., Minervini F., Montemurro C., Spagnuolo M., Summo C. e Terzano R.; i Rappresentanti del personale tecnico amministrativo: dott.ssa Miazzi M. e il sig. Poliseno M.. 
Sono assenti giustificati: i proff. Blanco A., Savino V. N., Senesi N., Loffredo E., Nigro F., Pizzigallo M. R., Simeone R. e Tarasco E.; i ricercatori dott.: Addante R., De Angelis M., Di Cagno R., Di Franco A., Paradiso V. M. e Pollastro S..
Sono assenti ingiustificati i proff: Gobbetti M.,  Gomes T. F., Ricciardi L., Porcelli F.; i ricercatori dott.: Cocozza C., Faccia M.,  Pavan S.,  Resta P. e  Rizzello C. G.
Partecipa alla seduta il Segretario Amministrativo Dott.ssa Spallini Anna, che funge anche da  Segretario Verbaliz​zante.
Assume la presidenza il Direttore, prof. Teodoro Miano che, dopo aver constatato la presenza del numero legale, alle ore 15.15, dichiara aperta la seduta.

Prima di aprire la discussione, il Presidente chiede di aggiungere, per esigenze sopravvenute, il seguente punto all’O.d.G.:
1. Autorizzazione discarico inventariale
La modifica e il nuovo punto all’O.d.G. vengono approvati all’unanimità.
L’O.d.G. risulta così modificato:

1. Comunicazioni

2. Ratifica decreti

3. Parere relativo agli aspetti scientifici per la conferma in ruolo della ricercatrice Dott.ssa Maria Calasso
4. Autorizzazione alla attivazione di procedure negoziate
5. Autorizzazione richieste anticipazioni
6. Autorizzazione adesione progetti di ricerca

7. Autorizzazione stipula convenzioni

8. Autorizzazione stipula contratti di collaborazione coordinata e continuativa
9. Richiesta collaborazione con DiSAAT
10. Tariffario Reti di Laboratorio “SELGE”
11. Autorizzazione frequenza dipartimento 

12. Autorizzazione discarico inventariale 

13. Varie ed eventuali

Si passa a discutere i punti all’O.d.G.
1. Comunicazioni

· Nota prot. 23030 – l/12 del 12 aprile 2012, pervenuta dal Dipartimento Amministrativo per il Coordinamento dell’Azione Amministrativa con le Funzioni di Governo, Settore Statistiche Ufficiali, Area Statistiche Ufficiali e Valutazione, riguardante la compilazione dei modelli relativi alla richiesta dati del Dipartimento - Rilevazione Nuclei 2012.

· Nota prot. 23220 – Vl/6 del 12 aprile 2012, pervenuta in copia, richiesta di mobilità presentata al Direttore Amministrativo e p.c. al Responsabile della Struttura, presentata dalla Dott. Monica Marilena Miazzi, riguardante il suo trasferimento presso il Dipartimento di Bioscienze, Biotecnologie e Scienze Farmacologiche.
· Nota prot. 418 del 13 aprile 2012, pervenuta dalla Presidenza della Facoltà di Agraria, riguardante la comunicazione di inizio e durata delle attività pratiche di studio che il borsista Domenico Stallone, laureando nel campo delle Scienze Agrarie, svolgerà presso il Dipartimento avente come tutor il Dott. Giovanni Luigi Bruno.
· Nota prot. 24857 VII/4 del 18 aprile 2012, pervenuta dal Dipartimento Risorse Umane e Organizzazione, riguardante la disposizione di trasferimento dal Dipartimento di Biologia e Chimica Agro-Forestale ed Ambientale al Dipartimento di Bioscienze, Biotecnologie e Scienze Farmacologiche, a decorrere dal 02.05.c.a. della dott.ssa Maria Antonia De Nicolò.
2. Ratifica decreti

Il Presidente invita il Segretario Amministrativo ad illustrare i decreti di variazione di bilancio nn. 37 del 18/04/2012 e 38 del 02/05/2012 adottati dal Direttore di Dipartimento in via d’urgenza, comportanti variazioni al bilancio di previsione dell’esercizio in corso. Quindi invita il Consiglio a deliberare in ordine alla ratifica dei suddetti provvedimenti.
IL CONSIGLIO

VISTO i decreti di variazione di bilancio nn. 37 del 18/04/2012 e 38 del 02/05/2012 adottati in via d’urgenza dal Direttore del Dipartimento;

RITENUTO di approvare le relative variazioni di bilancio per le motivazioni riportate nei decreti medesimi;

VISTO l’art. 84 del Regolamento di Amministrazione, Finanza e Contabilità, 

con voti favorevoli unanimi

DELIBERA

di ratificare i decreti di variazione di bilancio nn. 37 del 18/04/2012 e 38 del 02/05/2012 allegati al presente atto per costituirne parte integrante e sostanziale. 
3. Parere relativo agli aspetti scientifici per la conferma in ruolo della ricercatrice Dott.ssa Maria Calasso

Il Presidente legge la lettera pervenuta dalla Presidenza della Facoltà di Agraria dell’11 aprile 2012, prot. n. 401, con la quale viene richiesto al Consiglio di Dipartimento il parere, relativo ai soli aspetti scientifici, sull’attività svolta dalla Dott.ssa Maria Calasso nel periodo 01.04.2009 – 01.04.2012.
Egli, pertanto, invita la ricercatrice ad allontanarsi dalla seduta affinchè il Consiglio possa pronunciarsi.

Allontanata la ricercatrice, il Presidente procede alla descrizione del curriculum e delle attività scientifiche della dott.ssa Maria Calasso.

La dott.ssa Maria Calasso è risultata vincitrice del concorso indetto presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Bari per un posto da Ricercatore universitario del settore scientifico-disciplinare AGR/16 ed è stata nominata ricercatrice in data 01.04.2009. Da tale data, presso il Dipartimento di Biologia e Chimica Agro-Forestale ed Ambientale, ha svolto attività di ricerca nel campo della microbiologia degli alimenti, con particolare riguardo alle applicazioni biotecnologiche dei batteri lattici. 

- L’attività di ricerca del triennio è attestata da un totale di 22 pubblicazioni che sono così distinte:

- 9 pubblicazioni su riviste a divulgazione internazionale;

- 2 contributi in volume (capitoli/saggi);

- 2 brevetti;

- 9 pubblicazioni su atti di convegni e congressi nazionali ed internazionali.

Relativamente agli articoli pubblicati su riviste internazionali, l’impact factor medio delle riviste (Journal Citation Reports dell’ISI per l’anno 2010) risulta essere 3,08.

- Ha collaborato a 5 progetti di trasferimento tecnologico a industrie  del settore agro-alimentare e a 8 progetti di ricerca finanziati da enti pubblici.

Temi di ricerca affrontati

Le aree di interesse all’interno delle quali si pongono le ricerche svolte dalla dott.ssa Calasso sono da ricondursi al campo della microbiologia degli alimenti, con particolare riguardo alle applicazioni biotecnologiche dei batteri lattici. 

Sono stati affrontati studi di fisiologia, biochimica e proteomica di tali microrganismi, soprattutto in ecosistemi alimentari. 

Le attività di ricerca, documentate da pubblicazioni su riviste a diffusione internazionale, hanno riguardato principalmente:

a. Approcci proteomici applicati allo studio della comunicazione cellulare nei batteri lattici (quorum sensing)

b. Utilizzo di batteri lattici per la sintesi di molecole da impiegare in ambito dermatologico;

c. Attività enzimatiche in batteri lattici non starter;

d. Studio del microbiota intestinale in pazienti con allergia al latte bovino;
e. Biotecnologie per l’innovazione di prodotti lattiero-caseari mediante l’impiego di batteri lattici selezionati.

f. Biotecnologie per la produzione di alimenti gluten-free.

a.
Approcci proteomici applicati allo studio della comunicazione cellulare nei batteri lattici (quorum sensing)
La competizione tra microrganismi, oltre che essere basata sulla limitata disponibilità dei nutrienti, può essere mediata anche da meccanismi di comunicazione cellulare (quorum sensing). Tali meccanismi sono stati osservati a livello inter- e intra-specie attraverso meccanismi che differenziano i batteri Gram-positivi dai batteri Gram-negativi, ma che in entrambi i casi si fondano sullo scambio di segnali chimici. Pertanto, è stato intrapreso uno studio (pubblicazione n. 1) mirante ad approfondire la conoscenza della comunicazione cellulare inter-specie tra alcuni batteri lattici del lievito naturale. In particolare, è stato preso in considerazione il microrganismo Lactobacillus (L.) plantarum DC400, coltivato in mono- o co-coltura con altri batteri lattici del lievito naturale. L’interazione è sfociata in manifestazioni fenotipiche diverse in funzione della specie posta in co-coltura. E’ stato evidenziato l’effetto del feromone plantaricina A (PlnA) sintetizzato da L. plantarum DC400 verso i batteri lattici isolati da lievito naturale. In particolare, il microrganismo Lactobacillus sanfranciscensis DPPMA174 induceva in L. plantarum DC400  la più alta sintesi della molecola che, a sua volta, determinava effetti letali sul primo microrganismo. Applicando metodi di proteomica (elettroforesi bidimensionale e sequenziamento delle proteine), è stato evidenziato che la condizione di co-coltura tra L. sanfranciscensis DPPMA174 e L. plantarum DC400 causava la variazione di espressione di 58 proteine (47 over-espresse ed 11 ridotte), 34 delle quali sono anche over-espresse o ridotte durante la crescita di L. sanfranciscensis DPPMA174 con la PlnA sintetica. La maggior parte di tali proteine è stata sequenziata. Esse hanno un ruolo centrale nella risposta agli stress, metabolismo degli aminoacidi, energetico e dei nucleotidi, meccanismi di trasporto di membrana e di regolazione della trascrizione e controllo dell’omeostasi del potenziale redox cellulare. Tale studio ha, inoltre, preso in considerazione il potenziale della PlnA nel coadiuvare la funzione barriera dell’intestino umano in meccanismi di comunicazione cellulare inter-regno. La PlnA ha mostrato un interessante effetto nell’incrementare la vitalità di cellule umane della linea Caco-2/TC7 e la resistenza elettrica transepiteliale. Lo studio ha dimostrato che i fenomeni di comunicazione cellulare tra le specie di lattobacilli che più frequentemente dominano la comunità microbica del lievito naturale rappresentano un pre-requisito da valutare per assicurare a questi lattobacilli una crescita ottimale anche quando co-coltivati con altri batteri lattici dello stesso ecosistema. Il significato pratico di tali studi consiste nell’impiegare la comprensione dei meccanismi di comunicazione cellulare come uno strumento innovativo per controllare le performance dei microrganismi starter nell’industria degli alimenti.

Relativamente alla comunicazione cellulare, è stata redatta una review (pubblicazione n. 6) che ha considerato un approccio di tipo proteomico per descrivere i meccanismi di quorum sensing finora noti nei batteri Gram-positivi e Gram-negativi. La  genomica e la trascrittomica sono stati i principali approcci utilizzati per studiare i meccanismi di QS. Tuttavia, il sequenziamento dei genomi ha aperto la strada per un altro approccio che si avvale della proteomica comparativa e funzionale. La review descrive: (i) i linguaggi usati dai batteri per comunicare (N-acyl-L-homoserine lactones, AHL; peptidi autoinduttori, AIP; autoinduttore-2, AI-2); (ii) i segnali di QS che inducono fenotipi diversi (ad esempio, virulenza, maturazione del biofilm); (iii) la comunicazione tra i batteri lattici all'interno di vari ecosistemi alimentari (ad esempio, lievito naturale, latti fermentati); (iv) i messaggi probiotici a livello intra- ed inter-specie ed inter-regno e (v) le parole del quorum quenching (QQ).

b. Utilizzo di batteri lattici per la sintesi di molecole da impiegare in ambito dermatologico
La plantaricina A (PlnA), sintetizzata da Lactobacillus (L.) plantarum, è un peptide-feromone con attività antimicrobica. Le funzioni fisiologiche della PlnA sono ben conosciute, infatti essa agisce come (i) peptide autoinduttore (AIP) nei meccanismi di quorum sensing (QS); (ii) controlla la sintesi di peptidi antimicrobici e (iii) ha un’attività simile alle batteriocine. E’ stato recentemente dimostrato che i batteri possono usare segnali del QS per comunicare con ospiti umani in processi definiti di comunicazione cellula-cellula inter-regno. Basandosi sugli effetti già mostrati dalla PlnA a carico della funzione barriera dell’epitelio intestinale e descritti nella pubblicazione n. 1, in questo studio sono stati esplorati gli effetti della PlnA sintetizzata chimicamente e di quella purificata dal surnatante della co-coltivazione di L. plantarum DC400 con L. sanfranciscensis DPPMA174 sulla (i) proliferazione di cheratinociti umani NCTC 2544; (ii) migrazione cellulare in seguito a ferite e (iii) sull’espressione  dei geni codificanti il fattore di crescita trasformante β-1 (TGF- β1), il fattore 7 di crescita dei cheratinociti (FGF7), il fattore A di crescita endoteliale vascolare (VEGF-A) e l’interleuchina 8 (IL-8) (pubblicazione n. 5). Alcune fasi dello studio sono state condotte in collaborazione con il settore R & S dell’azienda farmaceutica Giuliani S.p.A. (Milano). La PlnA ha favorito la proliferazione e la migrazione delle cellule in seguito all’induzione di una ferita, la cui area si è ridotta dopo il trattamento con la molecola segnale, rispetto al controllo rappresentato dall’acido ialuronico, dalle note proprietà protettive per la pelle. Questo studio, pertanto, ha mostrato come il peptide feromone PlnA, comunemente coinvolto nei meccanismi di comunicazione cellulare dei batteri lattici, possa influenzare positivamente i cheratinociti umani. La PlnA promuovendo la rigenerazione tissutale e stimolando la citochina IL-8 potrebbe essere proposta come molecola da impiegare in applicazioni dermatologiche.

c. Attività enzimatiche in batteri lattici non starter
Diversi studi hanno dimostrato che gli NSLAB sono coinvolti nella proteolisi secondaria e nel catabolismo degli aminoacidi, contribuendo all’ottenimento dell’aroma del formaggio. La transaminazione è un’importante reazione catabolica a carico degli aminoacidi, nella quale l’accettore del gruppo amminico è spesso rappresentato dall’α-chetoglutarato. Pertanto tale composto può rappresentare il fattore limitante della transaminazione. L’α-chetoglutarato, sebbene presente nella cagliata, può essere sintetizzato per deaminazione del glutammato operata dall’enzima glutammato deidrogenasi (GDH). E’ stato condotto uno studio sull’attività dell’enzima GDH di diversi NSLAB (pubblicazione n. 4). L’attività GDH NADP-dipendente è stata rilevata nella frazione citoplasmatica di tutti i microrganismi saggiati, ed è variata in funzione del ceppo. Inoltre, tale attività enzimatica è risultata influenzata da diverse combinazioni di pH, temperatura e concentrazione di NaCl, opportunamente scelte per avvicinarsi alle condizioni della cagliata in fase di maturazione. Nove ceppi di Lactobacillus plantarum, un ceppo di Lactobacillus rhamnosus ed un ceppo di Lactobacillus parabuchneri sono stati sottoposti a screening del gene gdh, mediante PCR e uso di primer costruiti su regioni altamente conservate di tale gene. Dopo purificazione e sequenziamento dei prodotti della PCR, le sequenze geniche di tutti i ceppi di L. plantarum hanno mostrato una percentuale di omologia compresa tra l’82 ed il 100% con il gene gdh del ceppo tipo di L. plantarum, mentre nessuna omologia è stata trovata per L. rhamnosus e per L. parabuchneri. Successivamente, è stata studiata, mediante Real Time-PCR (RT-PCR), l’espressione del gene gdh di L. plantarum DPPMA49 coltivato in un terreno colturale a base di estratto di formaggio, in diverse condizioni di pH, temperatura e concentrazione di NaCl. Il livello di espressione del gene è stato influenzato soprattutto dalla temperatura e dalla concentrazione di sale. Inoltre, a 16°C, pH 6,0 e con una concentrazione di NaCl pari a 3,750%, l’espressione del gene gdh è risultata più elevata rispetto ad un controllo rappresentato da una coltura di L. plantarum DPPMA49 incubata a 30°C, pH iniziale 6,5 e in assenza di NaCl. I risultati di questo studio contribuiscono ad arricchire la conoscenza degli enzimi coinvolti nel catabolismo degli aminoacidi, ed alla selezione di ceppi di NSLAB in grado di migliorare il flavour del formaggio.

d. Studio del microbiota intestinale in pazienti con allergia al latte bovino
I microrganismi residenti nel tratto gastro-intestinale (GI) contribuiscono a diversi processi ed è stato dimostrato il loro ruolo nella progressione di malattie. Pertanto, è stato possibile ipotizzare che differenze nel microbiota GI possano determinare differenti risposte dell’ospite a seguito di esposizione a patogeni o, in generale, a differenze nella salute. Il microbiota GI è stato associato al rischio di malattie del tratto GI come stati infiammatori dell’intestino, sindrome del colon irritabile, morbo celiaco ed allergie. L’allergia alle proteine del latte bovino (Cow’s milk protein allergy, CMA) è ormai comune nell’età infantile e formule da somministrare ai bambini a base di proteine estensivamente idrolizzate o aminoacidi sembrano efficaci per il trattamento della CMA e rappresentano le formule standard per i neonati che non possono essere allattati al seno. Tuttavia, l'eliminazione di alcuni componenti del latte dalla dieta dei bambini può comportare un aumentato rischio di crescita ritardata e disbiosi con possibili implicazioni per la salute futura. I lattanti allergici hanno un microbiota gastrointestinale inusuale con un numero basso di Bifidobacterium/Lactobacilli e alti livelli di Clostridium, stafilococchi ed Escherichia coli. Lo scopo del presente studio è stato quello di studiare l'influenza del lattosio sul microbiota fecale e gastrointestinale e sul metaboloma nei bambini con CMA (pubblicazione n. 8). I bambini arruolati nell’esperimento hanno ricevuto una formula estensivamente idrolizzata senza lattosio per 2 mesi seguita da un’identica formula contenete lattosio per ulteriori 2 mesi. Dei bambini sani di età paragonabile sono stati impiegati come controllo. Questa fase dello studio è stata condotta in collaborazione con il Dipartimento di Pediatria dell’Università degli Studi di Bari. Prima e dopo l’introduzione del lattosio nella dieta sono state determinate le densità cellulari microbiche presenti nelle feci mediante FISH, la conta vitale in piastra ed effettuate analisi gas cromatografiche abbinate alla spettrometria di massa ed alla micro-estrazione in fase solida.  L’addizione del lattosio nella dieta incrementa le densità cellulari relative a bifidobatteri e batteri lattici mentre si riducono i Bacteroides ed i clostridi.  Il lattosio incrementa in modo significativo la concentrazione di acidi grassi a corta catena. Pertanto, questo studio ha mostrato come l’aggiunta del lattosio ad una formula estensivamente idrolizzata sia in grado di modulare positivamente la composizione del microbiota GI incrementando le densità cellulari dei Lactobacillus/Bifidobacteria  e riducendo quelle dei Bacteroides/Clostridia. L’effetto positivo è completato dall’incremento nella concentrazione mediana degli acidi grassi a corta catena, soprattutto butirrico ed acetico, come indicato dalle analisi sul metaboloma. 

e. Biotecnologie per l’innovazione di prodotti lattiero-caseari mediante l’impiego di batteri lattici selezionati.

I batteri lattici (LAB) e gli enzimi sono i principali responsabili degli eventi biochimici che si realizzano durante la maturazione dei formaggi. La tecnologia di produzione dei formaggi può impiegare i LAB, come starter primari aggiunti deliberatamente, e le colture aggiunte, ma non i batteri lattici non starter (NSLAB) che possono contaminare il latte in quanto presenti nell’ambiente di lavorazione o provenire dal latte. In funzione della varietà di formaggio e delle condizioni tecnologiche ed ambientali, le differenti specie e ceppi di NSLAB possono predominare influenzando in vari modi la maturazione del formaggio. Per alcune varietà, gli NSLAB rappresentano i principali agenti in grado di conferire tipiche proprietà sensoriali. Per altri aspetti, gli NSLAB rappresentano uno dei principali fattori incontrollati nell’industria lattiero casearia. Il controllo indiretto degli NSLAB mediante l’aggiunta deliberata di colture di lattobacilli non-starter mesofili è considerato un metodo adatto, anche nella loro forma attenuata. Le colture attenuate sono dei LAB incapaci di sintetizzare acido lattico ma contenenti gli enzimi che possono influenzare la qualità del formaggio durante la maturazione. In questo studio (pubblicazioni n. 2 e n. 7) dei batteri lattici selezionati sono stati usati per la produzione di formaggio tipo Caciotta Italiana come colture aggiunte (AC) o colture aggiunte attenuate (AAC). Le colture attenuate sono state ottenute mediante sonicazione. I formaggi sono stati stagionati per 60 giorni a 10°C. L’aggiunta delle AAC non ha incrementato la produzione di acido lattico rispetto ai formaggi controllo senza alcuna aggiunta di colture. Al contrario, nei formaggi in cui sono state aggiunte le AC vi è stata acidificazione durante la produzione e la stagionatura, con effetti sull’umidità e la struttura dei formaggi. Le maggiori differenze riscontrate tra i formaggi sono state relative al contenuto in aminoacidi liberi e nella sintesi di composti volatili chiave per il profilo aromatico come chetoni, alcool secondari e composti solforati. Pertanto, questi studi hanno mostrato che l’uso di colture aggiunte attenuate mediante trattamenti di sonicazione permette una maturazione dei formaggi più controllata e consistente, influenzando positivamente la qualità del formaggio. 

f. Biotecnologie per la produzione di alimenti gluten-free.
(f.1.) Degradazione del glutine in semole

L’intolleranza al glutine (Celiac Sprue) è una delle intolleranze alimentari più diffuse. Attualmente, si stima che circa 1 individuo su 100 della popolazione europea e degli Stati Uniti sia affetto da celiachia, in una forma diagnosticata o meno. L’unico rimedio alla sintomatologia della celiachia è rappresentato da una dieta assolutamente priva di glutine. Allo stato attuale delle conoscenze, le ricerche del settore hanno valutato approcci al problema alternativi, ad esempio mediante miglioramento genetico dei cereali e con l’utilizzo di sostanze protettive o enzimi come integratori nella dieta. Recenti studi hanno testimoniato le potenzialità proteolitiche di batteri lattici del lievito naturale nella degradazione di gliadine e peptidi, derivati da tali frazioni proteiche, responsabili dello stato infiammatorio intestinale alla base dell’intolleranza. Attualmente, le norme riguardanti etichettatura e commercializzazione degli alimenti per celiaci riconoscono una quantità di glutine massima pari a 20 ppm (Codex Alimentarius). E’ stato, inoltre, messo in evidenza che, anche in condizioni di dieta senza glutine, i soggetti celiaci sono soggetti a complicazioni gravi a lungo termine, come infertilità, sterilità, neoplasie. Nell’ottica di produrre alimenti tollerati dai celiaci, è stato avviato uno studio avente lo scopo di verificare se l’uso di due proteasi fungine usate nel settore alimentare e di una miscela di lattobacilli selezionati per attività peptidasiche specifiche nei confronti di peptidi contenenti prolina, fosse in grado di ridurre la concentrazione di glutine nelle semole al di sotto del valore-soglia per gli alimenti gluten-free (20 ppm) (pubblicazione n. 3). In realtà, un precedente studio condotto presso il Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbiologia Applicata aveva dimostrato l’efficacia di un protocollo molto simile nei confronti del glutine del frumento tenero. Come dimostrato dal saggio R5-ELISA, una fermentazione della semola protratta per 72 h a 37°C ha consentito di raggiungere l’obiettivo prefissato. Le proteine estratte dalla semola fermentata sono state quindi sottoposte ad una simulazione di digestione gastro-intestinale, usando la pepsina e la tripsina. In seguito, i digeriti peptico-triptici (PT digest) sono stati posti a contatto con biopsie duodenali di individui celiaci, al fine di verificarne l’eventuale tossicità residua. Questa fase dello studio è stata condotta in collaborazione con il Dipartimento di Pediatria dell’Università degli Studi di Bari. Mediante RT-PCR, è stata osservata la non differenza di espressione genica di due citochine (interferone-γ ed interleuchina-2) tra biopsie incubate per 4 ore con il PT digest e biopsie-controllo (incubate con il solo terreno colturale). Successivamente, la semola fermentata è stata liofilizzata ed usata, in miscela con altri ingredienti gluten-free, per produrre una pasta che ha mostrato resistenza alla cottura e proprietà sensoriali migliori di quelle di pasta gluten-free convenzionale. Lo studio è stato quindi approfondito, impiegando, in modo complementare, tecniche elettroforetiche, cromatografiche e di spettrometria di massa, al fine di descrivere l’idrolisi del glutine e degli epitopi immunogenici coinvolti nella celiachia. Pertanto, nove peptidasi parzialmente purificate dagli estratti citoplasmatici dei lattobacilli selezionati sono state usate, in differenti combinazioni, per idrolizzare il peptide 33-mer, l’epitopo maggiormente immunogenico che si genera durante la digestione del glutine. E’ stato osservato che per idrolizzare il 33-mer, senza generare altri peptidi immunogenici, è necessario l’uso contemporaneo di almeno tre peptidasi a diversa specificità. Inoltre, dopo 14 h di incubazione con una combinazione di almeno sei peptidasi a differente specificità, il 33-mer è stato completamente idrolizzato ad aminoacidi liberi. Lo stesso risultato è stato osservato anche con altri peptidi immunogenici, quali i frammenti 57-58 dell’α9-gliadina, 62-75 della A-gliadina e 134-153 della γ-gliadina. Successivamente, un impasto di semola è stato incubato con una combinazione di tutte le differenti peptidasi. In questo caso, gli enzimi hanno causato l’idrolisi del glutine ad una concentrazione residua di ca. 2 ppm. La strategia proposta per rendere la semola priva di glutine può: (i) evitare il ricorso a farmaci e/o ad interventi di modificazione genetica, affrontando il problema dell’intolleranza al glutine prima dell’ingestione degli alimenti; (ii) essere uno stimolo per le industrie del settore attualmente non impegnate nella preparazione di alimenti gluten-free, apportando alcune modifiche alle linee tecnologiche; (iii) favorire l’immissione sul mercato di pasta contenente semola, ma potenzialmente tollerata dagli individui celiaci, e avente caratteristiche che si approssimano a quelle della pasta consumata dalla restante popolazione; e (iv) favorire l’uso di una materia prima (semola) derivante da una coltura molto diffusa come il frumento, anche per la produzione di alimenti gluten-free. 

(f.2.)Lieviti naturali gluten-free

La celiachia è una malattia infiammatoria intestinale che colpisce individui geneticamente predisposti quando ingeriscono il glutine contenuto in tutte le specie di Triticum e proteine analoghe presenti in orzo, segale e varietà ottenute dai loro incroci. Sebbene strategie terapeutiche alternative siano attualmente indagate, la dieta priva di glutine (GFD) permanente e rigorosa è l'unico trattamento attualmente accettato per migliorare i sintomi e per evitare complicazioni a lungo termine. Negli ultimi anni, la richiesta da parte dei soggetti affetti da intolleranza al glutine di alimenti naturalmente gluten-free (GF) di alta qualità è notevolmente incrementata. Numerose farine di cereali GF e di legumi offrono potenzialità per la formulazione di prodotti lievitati da forno GF. Molte di queste materie prime sono fermentate con l’ausilio del lievito di birra. Tuttavia, l’impiego come agente del lievito naturale, un cocktail di batteri lattici acidificanti e proteolitici e lieviti, è considerato ideale per la produzione di lievitati da forno GF. Recenti studi indicano che il lievito naturale sia utile per (i) prevenire il rischio di contaminazioni da glutine; (ii) migliorare le proprietà nutrizionali (es. minerali, aminoacidi); (iii) aumentare la struttura ed il profilo aromatico dei prodotti ed (iv) estendere la conservabilità riducendo o eliminando l’uso di conservanti di natura chimica. Nessuno studio ha considerato l’effetto di lieviti naturali a base di materie prime GF sul ripristino della mucosa intestinale di pazienti affetti da morbo celiaco sottoposti a GFD. Quando tessuti bioptici di pazienti celiaci sono coltivati in presenza di glutine, si osserva la sintesi di ossido nitrico (NO) e di citochine pro-infiammatorie. Il rilascio combinato di NO e di citochina pro-infiammatoria interferone-γ (IFN-γ) da biopsie di celiaci è, pertanto considerato uno strumento utile per investigare l’attivazione/deattivazione della risposta immunitaria locale. E’ stato avviato uno studio per valutare l’effetto di lieviti naturali a base di farina di mais, riso ed amaranto sul rilascio di NO e sulla sintesi di citochine pro-infiammatorie da parte di biopsie della mucosa duodenale di pazienti celiaci nella fase iniziale della dieta senza glutine (pubblicazione n. 9). Batteri lattici selezionati sono stati usati come starter per la produzione di lieviti naturali di mais, riso e amaranto. Da tutti i lieviti sono stati ottenuti i digeriti peptico-triptici (PT digest) ed usati per saggiare la velocità di recupero di frammenti di biopsie provenienti da 8 pazienti celiaci misurando il rilascio di NO e la sintesi di IFN-γ. Le biopsie duodenali hanno rilasciato NO ed IFN-γ quando trattate con un impasto acidificato chimicamente e con il PT digest di un impasto fermentato con lievito di birra. Al contrario, i trattamenti effettuati sulle biopsie duodenali con i PT digest ottenuti dalle matrici GF fermentate con lieviti naturali hanno mostrato un decremento del rilascio di NO e della sintesi di IFN-γ. Pertanto, la strategia proposta potrebbe essere considerata come un adiuvante per incrementare il recupero da un’infiammazione intestinale dei pazienti celiaci nella fase iniziale della dieta senza glutine. 

1.2. Pubblicazioni scientifiche

L’attività scientifica del triennio ha prodotto un totale di 22 pubblicazioni che sono così distinte: 9 pubblicazioni su riviste a divulgazione internazionale, 2 contributi in volume (capitoli/saggi), 2 brevetti e 9 pubblicazioni che risultano dagli atti di convegni e congressi nazionali ed internazionali. Relativamente agli articoli su riviste internazionali, l’impact factor medio delle riviste (Journal Citation Reports dell’ISI per l’anno 2010) risulta essere 3,08.

Pubblicazioni su riviste a divulgazione internazionale

1) Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M, Vincentini O, Vernocchi P, Ndagijimana M, De Vincenzi M, Dessì MR, Guerzoni ME, Gobbetti M (2010). Quorum sensing in sourdough Lactobacillus plantarum DC400: Induction of plantaricin A (PlnA) under co-cultivation with other lactic acid bacteria and effect of PlnA on bacterial and Caco-2 cells. Proteomics, vol. 10, p. 2175-2190, ISSN: 1615-9853, doi: 10.1002/pmic.200900565. IF 4.815.

2) Di Cagno R, De Pasquale I, De Angelis M, Calasso M, Buchin S, Gobbetti M (2010). Contribution of selected adjunct or attenuated non-starter lactobacilli to ripening of Italian caciotta cheese. Australian Journal of Dairy Technology, vol. 65 (3), p. 189-191, ISSN: 0004-9433. IF 0.605.

3) De Angelis M, Cassone A, Rizzello CG, Gagliardi F, Minervini F, Calasso M, Di Cagno R, Francavilla R and Gobbetti M (2010). Mechanism of Degradation of Immunogenic Gluten Epitopes from Triticum turgidum L. var. durum by Sourdough Lactobacilli and Fungal Proteases. Applied and Environmental Microbiology, vol. 76, p. 508-518, ISSN: 0099-2240, doi: 10.1128/AEM.01630-09. IF 3.778.

4) De Angelis M, Calasso M, Di Cagno R, Siragusa S, Minervini F, Gobbetti M (2010). NADP-glutamate dehydrogenase activity in nonstarter lactic acid bacteria: effects of temperature, pH and NaCl on enzyme activity and expression. Journal of Applied Microbiology, vol. 109 (5), p. 1763-1774, ISSN: 1364-5072, doi: 10.1111/j.1365-2672.2010.04804.x. IF 2.365.
5) Pinto D, Marzani B, Minervini F, Calasso M, Giuliani G, Gobbetti M, De Angelis M (2011). Plantaricin A synthesized by Lactobacillus plantarum induces in vitro proliferation and migration of human keratinocytes and increases the expression of TGF-β1, FGF7, VEGF-A and IL-8 genes. Peptides, vol. 32, p. 1815-1824, ISSN: 0196-9781, doi: 10.1016/j.peptides.2011.07.004. IF 2.654.
6) Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M, Gobbetti M (2011). Proteomics of the bacterial cross-talk by quorum sensing. Journal of Proteomics, vol. 74 (1), p. 19-34, ISSN: 1874-3919, doi: 10.1016/j.jprot.2010.09.003. IF 5.074.
7) Di Cagno R, De Pasquale I, De Angelis M, Buchin S, Calasso M, Fox PF, Gobbetti M (2011). Manufacture of Italian Caciotta-type cheeses with adjuncts and attenuated adjuncts of selected non-starter lactobacilli. International Dairy Journal, vol. 21 (4), p. 254-260, ISSN: 0958-6946, doi: 10.1016/j.idairyj.2010.12.007. IF 2.181.
8) Francavilla R, Calasso M, Calace L, Siragusa S, Ndagijimana M, Vernocchi P, Brunetti L, Mancino G, Tedeschi G, Guerzoni ME, Indrio F, Laghi L, Gobbetti M, De Angelis M. (2012) Gut Microbiota In Infants With Cow’s Milk Allergy: Effect of Lactose. Pediatric Allergy and Immunology, ISSN: 0905-6157, DOI:10.1111/j.1399-3038.2012.01286.x. IF 2.874.
9) Calasso M, Vincentini O, Valitutti F, Felli C, Gobbetti M, Di Cagno R (2012). The sourdough fermentation may enhance the recovery from intestinal inflammation of coeliac patients at the early stage of the gluten-free diet. European Journal of Nutrition, ISSN: 1436-6207, doi: 10.1007/s00394-012-0303-y. IF 3.343.
Contributi in volume (capitoli/saggi)

1) Gobbetti M, Corsetti A, Settanni L, Calasso M (2010). Enzimi, Esopolisaccaridi e batteriocine. In: Gobbetti, M., Corsetti, A. Biotecnologia dei prodotti lievitati da forno. p. 189-206, Milano: Casa Editrice Ambrosiana, ISBN: 978-88-08-18121-3.

2) Calasso M, Gobbetti M (2011). Lactic acid bacteria: Lactobacillus spp.: Other species. In: John W. Fuquay, Professor Pat F. Fox and Professor Paul McSweeney. Encyclopedia of Dairy Science, 2nd Edition. vol. 3, p. 125-131, San Diego: Academic Press, ISBN: 978-0-12-374402-9.

Brevetti

1) Giuliani G, Benedusi A, Gobbetti M, Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M (2010). Procedimento di preparazione di una biomassa comprendente plantaricina e suoi usi in campo medico. Brevetto RM2010A000004.

2) Giuliani G, Benedusi A, Gobbetti M, Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M (2011). Process for the preparation of a biomass comprising plantaricin and uses thereof in medical field. Brevetto WO/2011/086589.

Pubblicazioni su atti di convegni e congressi nazionali ed internazionali

1) Di Cagno R, De Angelis M, Minervini F, Calasso M, Gobbetti M (2009). Cell-cell communication within sourdough lactic acid bacteria: a matter of discussion.  2° Congresso Nazionale SIMTREA Ruolo della Microbiologia nei settori agro-alimentare ed ambientale, Sassari 10-12 giugno 2009. Annals of Microbiology, Special Issue, 59, p.10, ISSN: 1590-4261.

2) Cassone A, De Angelis M, Di Cagno R, Rizzello CG, Calasso M, Greco L, Di Mase R, Auricchio R, Troncone R, Auricchio S, Gobbetti M (2009). Safety of celiac patients of breads made of wheat flour hydrolyzed during food processing. 2° Congresso Nazionale SIMTREA Ruolo della Microbiologia nei settori agro-alimentare ed ambientale, Sassari 10-12 giugno 2009. Annals of Microbiology, Special Issue, vol. 59, p. 46, ISSN: 1590-4261.

3) Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M, Minervini F, Gobbetti M (2009). Comunicazione cellulare nei batteri degli alimenti. Riassunti del 37° Congresso della Società Italiana di Microbiologia, Torino 11-14 ottobre 2009, vol. 1, p. 55.

4) Gobbetti M, Di Cagno R, De Angelis M, Minervini F, Calasso M (2009). Cell-cell communication within sourdough lactic acid bacteria: a matter of discussion. Book of Abstracts, 4th International Symposium on Sourdough “From arts to science”, 14-17 October 2009, Freising – Germany; p30.

5) Vernocchi P, Ndagijimana M, De Angelis M, Di Cagno R, Calasso M, Laghi L, Gobbetti M, Guerzoni ME (2010). Application of an Integrated Metabolomic-Proteomic Approach to the Study of Quorum-Sensing in Sourdough Lactobacilli. Abstract Volume - Proceedings and Report of 5th Annual National Conference of Italian Proteomics Association, Firenze 9-12 giugno 2010, Firenze University Press, p. 5.26, ISBN: 978-88-8453-697-6.

6) De Angelis M, Francavilla R, Calasso M, Siragusa S, Ndagijimana M, Vernocchi P, Brunetti L, Mancino G, Laghi L, Tedeschi G, Guerzoni ME, Gobbetti M (2011). Microbiota and metabolome of cow’s milk protein (CMP) allergy infants under diet without and with lactose. Abstract Book “10th Symposium on Lactic Acid Bacteria-Health, Evolution and Systems Biology”, 28 Agosto-1 settembre 2011, Egmond aan Zee, the Netherlands, poster c009.

7) De Angelis M, Calasso M, Di Cagno R, Siragusa S, Gobbetti M (2011). Environmental stress adaptation of Lactobacillus plantarum: proteomic characterization. Proceedings of the 1st International Conference on Microbial Diversity 2011: Environmental, stress and adaptation, 26-28 Dicembre 2011, Milano, pp. 102-105, Ed. Casella/Daffonchio/Gobbetti/Parente.

8) Di Cagno R, De Angelis M, Calasso M, Gobbetti M (2011). Proteomics of the bacterial language. Proceedings of the 1st International Conference on Microbial Diversity 2011: Environmental, stress and adaptation, 26-28 Dicembre 2011, Milano, p. 75-78, Ed. Casella/Daffonchio/Gobbetti/Parente.

9) Calasso M, De Angelis M, Di Cagno R, Gobbetti M (2011). Exoproteome of sourdough Lactobacillus plantarum LPL400 changes as response to environmental adaptation and quorum sensing. Proceedings of the 1st International Conference on Microbial Diversity 2011: Environmental, stress and adaptation, 26-28 Dicembre 2011, Milano, Poster, Ed. Casella/Daffonchio/Gobbetti/Parente.

1.3. Partecipazione a progetti di ricerca

La dott.ssa Maria Calasso ha preso parte a 13 progetti di ricerca (8 progetti finanziati da enti pubblici e 5 progetti di trasferimento tecnologico alle industrie  del settore agro-alimentare.)

- Progetti finanziati da enti pubblici

1) Programma Operativo Nazionale “Ricerca, Sviluppo tecnologico, Alta formazione” (2000-2006), Settore agro-industria misura 1.3 Ricerca e Sviluppo nei settori strategici per il Mezzogiorno “Miglioramento delle competitività delle produzioni tipiche”, titolo del progetto: Miglioramento delle caratteristiche organolettiche, nutrizionali e salutistiche dei pani tipici da semola di grano duro (2005-2009).

2) Programma Operativo Nazionale “Ricerca, Sviluppo tecnologico, alta formazione” (2000-2006), settore agro-industria misura 1.3 Ricerca e Sviluppo nei settori strategici per il Mezzogiorno “Miglioramento delle competitività delle produzioni tipiche”, titolo del progetto: Pasta alimentare: Miglioramento della qualità tecnologica e riduzione dell’intolleranza alimentare al glutine; (2005-2009).

3) Programmi di Ricerca Scientifica di Rilevante Interesse Nazionale (PRIN) (2007), titolo del progetto: Meccanismi di comunicazione ed interazione dei batteri lattici negli ecosistemi alimentari: trascrittomica, proteomica e metabolomica (2007-2009).

4) Programmi di Ricerca Scientifica di Rilevante Interesse Nazionale (PRIN) (2008), titolo del progetto: Selezione funzionale di Lactobacillus plantarum per la resistenza a stress ambientali: caratterizzazione molecolare e proteomica.

5) Ministero dell'Istruzione dell'Università e della Ricerca “Bando Futuro in Ricerca” (2010), titolo del progetto: Basi genetiche e metaboliche dei microrganismi filo-caseari nell'inattivazione di sostanze dannose alla salute umana (2010-2012).

6) Progetto di Cooperazione  Progetti Integrati di Filiera (PIF) Latte Murgia Dei Trulli; Misura 124 – “Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori agricolo e alimentare, e in quello forestale” PSR 2007-2013 ASSE I (2011-2013).

7) PO Puglia FESR 2007-2013, Asse I, Linea 1.2 - Asse IV Intervento “Reti di Laboratori Pubblici di Ricerca”, titolo del progetto: Rete di Laboratori per l’Innovazione nel Campo degli Alimenti Funzionali (LA.I.F.F.) (2011-2013).

8) Progetto PON01_00851 dal titolo “Bioinnovazioni per produzioni lattiero casearie ad elevato contenuto salutistico (2011-2014).

- Progetti di trasferimento tecnologico

1) Barilla S.p.a. (Parma) “Ottimizzazione della produzione di esopolisaccaridi in Lactobacillus curvatus/sakei e parziale purificazione degli EPS ottenuti” (2009).

2) Barilla S.p.a. (Parma) “Produzione di semilavorati fermentati a base di fiocchi di avena” (2010-2011).

3) Barilla S.p.a. (Parma) “Messa a punto di fermentazioni naturali per l’ottenimento di semilavorati a base di vegetali e sfarinati da cereali e leguminose” (2011-2012).

4) Gruppo Novelli s.r.l. (Terni) “Messa a punto di un processo biotecnologico per la produzione di pane contenente farine di leguminose” e “Lieviti naturali per diversi prodotti” (2012).

5) Polaris Alimenti Srl (Ostuni, BR) “Trasferimento tecnologico relativo all’impiego di lievito naturale nei processi produttivi dei lievitati da forno aziendali (2011-2013).
Dopo breve discussione, il Consiglio esprime all’unanimità parere favorevole, relativamente ai soli aspetti scientifici, alla conferma in ruolo della dott.ssa Maria Calasso.
Il Presidente invita la dott.ssa Maria Calasso, a rientrare in riunione.
Il Dipartimento apprezza le notevoli qualità scientifiche della dott.ssa Maria Calasso e formula gli auguri più vivi per il conseguimento delle mete cui meritatamente aspira.
 4. Autorizzazione alla attivazione di procedure negoziate

Il Presidente sottopone al Consiglio le richieste di attivazione di procedure negoziate da parte dei sotto elencati docenti:


la Prof.ssa A. Pasqualone chiede di attivare una procedura diretta ex art. 57 D.lgs. n. 163/2006, per la fornitura di “Universal testing machine per prove fisiche sugli alimenti”, prezzo indicativo 19.000,00 euro oltre IVA. La spesa graverà sui fondi di ricerca PON-ISCOCEM, finanziato dal MIUR, il cui responsabile di unità di ricerca è la prof.ssa Antonella Pasqualone che propone di invitare la ditta “Zwick Roell Italia S.r.l.” di Genova che risulta, da una indagine preliminare, l’unica a poter effettuare tale fornitura per ragioni di natura tecnica ovvero attinenti alla tutela di diritti esclusivi;


il dott. V. M. Paradiso richiede l’attivazione di procedura negoziata per la fornitura di un “Spettrometro NIR con sfera integratrice e modulo di misurazione in trasmittanza e spettrometro FTIR da gestire con il medesimo software”, prezzo indicativo 52.000,00 euro oltre IVA. La spesa graverà sui fondi di ricerca Futuro di Ricerca 2010, il cui responsabile scientifico è il dott. V.M. Paradiso che propone di invitare la ditta “LAB. INSTRUMENTS S.r.l.” di Castellana Grotte che risulta, da una indagine preliminare, l’unica a poter effettuare tale fornitura per ragioni di natura tecnica ovvero attinenti alla tutela di diritti esclusivi;


il prof. Giuseppe Gambacorta sulla base della documentazione fornita dal dott. Michele Faccia, richiede l’attivazione di procedura negoziata per l’acquisizione  mediante la formula noleggio di un sistema cromatografico costituito da un sistema di pompaggio quaternario per cromatografia liquida ad ultra prestazioni (UPLC); da un fornetto per colonna necessaria per ottimizzare la separazione delle analisi durante la corsa cromatografica; da un auto campionatore al fine di ottenere la ripetibilità dei dati e la possibilità di aumentare il numero di campioni al giorno da analizzare; di una completa interfacciabilità  con il software per la gestione dello spettrometro di massa MSn a trappola ionica lineare a doppia cella thermofisisher scientific LTQ VELOS Pro in dotazione. Il Dott. Faccia dopo un’accurata ed esaustiva indagine di mercato ha individuato nel sistema UPLC Thermo Fisher Mod. Dionex Ultimate 3000 RSLC fornito dalla ThermoFisher Scientif S.p.a. di Rodano (MI), l’unico interfacciabile con lo spettrometro di massa in dotazione del Dipartimento ed idoneo a risolvere i problemi emersi con l’utilizzo del sistema HPLC-MS attualmente in dotazione. Il prezzo scontato a noi riservato risulta pari a 41.250,00 euro oltre IVA da suddividere in 30 rate mensili di € 1.562,00 oltre IVA con eventuale riscatto al termine del noleggio pari a € 412,50 oltre IVA.
Il Consiglio, unanime, delibera le autorizzazioni richieste e l’avvio delle procedure di gara previste dal Regolamento per l’Amministrazione, la Finanza e la Contabilità.
5. Autorizzazione richieste anticipazioni

Il Presidente informa il Consiglio che sono pervenute quattro richieste relative al punto in oggetto:
1) Progetto strategico PS059  finanziato dalla Regione Puglia – “Caratterizzazione e miglioramento qualitativo degli oli tipici pugliesi e riduzione dell’impatto ambientale”– responsabile scientifico prof.ssa Rosanna Simeone, richiesta di € 20.600,00 (ventimilaeseicento/00);
2) Progetto finanziato dal Bando MIUR– “Futuro in Ricerca 2010” – “Basi genetiche e metaboliche dei microrganismi filo-caseari nell’inattivazione di sostanze dannose alla salute umana” – responsabile scientifico dott. Fabio Minervini, richiesta di € 10.308,06 (diecimilatrecentotto/06);
4) Progetto finanziato dal Bando MIUR– “Futuro in Ricerca 2010” – “Approccio multifunzionale e multifattoriale allo studio della stabilità fisica, chimica e sensoriale di emulsioni olio-in-acqua a base di olio d’oliva” – responsabile dell’unità di ricerca  dott. Vito Michele Paradiso, richiesta di € 45.000,00 (quarantacinquemila/00);

4) Progetto finanziato dalla Regione Puglia – “Reti Laboratori VALBIOR” – responsabile dell’unità di ricerca prof. Gennaro Brunetti, richiesta di € 72.983,79 (settantaduemilanovecentottantatre/79);
Progetto di ricerca finanziato dalla Cassa di Risparmio di Puglia – Bando 2010 –“Meccanismi di resistenza alla verticilliosi e caratterizzazione di varietà meridionali di olivo” – responsabile scientifico prof. Mario Amenduni, richiesta di € 7.000,00 (settemila/00).
Il Presidente, illustra al Consiglio la situazione contabile del Dipartimento e con il supporto tecnico del Segretario Amministrativo, dichiara che, nella situazione attuale, si è registrato un incremento nel flusso di cassa in entrata dovuto alle devoluzioni dell’Ateneo, per i vari progetti in essere, incassate in favore del Bilancio del Dipartimento. Dopo vari interventi, il Consiglio unanime autorizza le anticipazioni suddette.
6. Autorizzazione adesione progetti di ricerca
Il Presidente illustra la proposta progettuale per la quale il Consiglio deve deliberare l’adesione:
Bando del 16.06.2010: Finanziamento Accordo-Quadro Mi.S.E.-ICE-CRUI 

Titolo: “Biotecnologie applicate alla produzione di mezzi diagnostici per l’accertamento dello stato fitosanitario negli scambi commerciali del materiale di propagazione”
Coordinatore scientifico: Prof. Vito Nicola Savino
Durata del progetto: 18 mesi

Costo complessivo del progetto: € 60.000,00
Confinanziamento richiesto: € 30.000,00

Importo dell’Unità di ricerca (DiBCA): € 30.000,00 
Il Consiglio, unanime, autorizza l’adesione al suddetto progetto di ricerca.
7. Autorizzazione stipula convenzioni
Viene sottoposta all’ attenzione del Consiglio la proposta di accordo di collaborazione di ricerca tra questo Dipartimento (responsabile scientifico Prof. Donato Gallitelli) e la Società Agritest srl di Valenzano (BA) per lo svolgimento di attività sperimentali in merito alla diagnostica dei virus del carciofo. L’Agritest si avvale della competenza scientifica del DiBCA nell’ambito della diagnostica dei virus del carciofo, al fine di validare i dati intermedi del progetto aziendale relativo alla costruzione di una polisonda DNA per 10 virus del carciofo.
Il Di.B.C.A. si impegna a svolgere in piena autonomia l’attività di ricerca per la verifica delle caratteristiche costruttive della polisonda, nonché di specificità e sensibilità diagnostica. Il presente contratto entrerà in vigore dalla data di sottoscrizione e avrà una durata di quattro mesi. 
La società Agritest, a titolo di compenso per le attività sperimentali, fornirà al Dipartimento i reagenti necessari alle verifiche ed alla validazione del prodotto fino ad un ammontare massimo di € 2.500 al netto di IVA. Il materiale e i reagenti di biologia molecolare saranno acquistati dalla società Agritest e consegnati al DiBCA.
Il Consiglio di Dipartimento dopo breve discussione, all’unanimità, autorizza alla stipula della convenzione.
8. Autorizzazione stipula contratti di collaborazione coordinata e continuativa

1) Il Prof. Antonio Blanco, nell’ambito della Convenzione con la Metapontum Agrobios Soc. Cons. a.r.l. “Identificazione e caratterizzazione di geni per la resistenza all’oidio in frumento duro”, fondo conto terzi, chiede di stipulare un contratto di collaborazione coordinata e continuativa che avrà  una durata di cinque mesi, dietro un corrispettivo onnicomprensivo, forfettario lordo di € 5.000,00 (cinquemila); esso costituisce lo stanziamento di spesa ed è comprensivo anche di ogni onere riflesso a carico dell’Amministrazione; detto importo sarà suddiviso e corrisposto con cadenza mensile. Non sono previsti rimborsi di spese per trasferte connesse con l’espletamento dell’incarico.

La prestazione oggetto del contratto consisterà:

nell’estrazione di acidi nucleici (DNA ed RNA) da piante di frumenti, nell’allestimento di reazioni PCR qualitative e quantitative, nel clonaggio e nel sequenziamento dei frammenti amplificati, nell’individuazione di marcatori SNP ed nell’analisi di popolazioni segreganti mediante tecnica HRM.
Il prestatore d’opera richiesto dovrà possedere i seguenti requisiti:

a. Laurea magistrale in Biologia Cellulare e Molecolare (classe LM-6); o Laurea magistrale in Biotecnologie per la Qualità e la Sicurezza dell’Alimentazione (classe LM-7); o Laurea magistrale in Biotecnologie Industriali ed Ambientali (classe LM-8); o Laurea magistrale in Medicina delle Piante (classe LM-69); o Laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari (classe LM-70); o Laurea magistrale in Gestione e Sviluppo Sostenibile dei Sistemi Rurali Mediterranei cassi LM-73 e LM-69); o diploma di laurea conseguito ai sensi della normativa previgente al D.M. n. 509 del 3.11.1999 ed equiparato alle predette lauree specialistiche con D.I. 5 maggio 2004, o diploma di laurea magistrale in una delle classi in cui le predette classi di laurea sono state trasformate ai sensi del D.M. n. 270 del 22.10.2004., ovvero coloro che sono in possesso di titolo accademico equivalente conseguito presso Università straniere;

b. Competenza in analisi molecolari in ambito vegetale.
Il Consiglio, preso atto del contenuto della richiesta presentata ed illustrata al Presidente e delle motivazioni addotte dal proponente, considerato che non vi è la possibilità di svolgere il lavoro richiesto con il personale del Dipartimento, ritenuto congruo il corrispettivo proposto, approva all’unanimità l’avvio delle procedure di selezione pubblica per la stipula di un contratto di collaborazione coordinata e continuativa.

Il Consiglio delibera inoltre di subordinare l’avvio delle suddette procedure all’accertamento di quanto previsto dall’art. 2 lett. B del “Regolamento per il conferimento di incarichi individuali con contratti di lavoro autonomo, di natura occasionale o coordinata e continuativa”, mediante pubblicazione di un avviso, rivolto al personale docente e tecnico-amministrativo dell’Università di Bari, sul sito del DiBCA. 
2) Il Dott. Michele Faccia, nell’ambito del progetto dal titolo “Bioinnovazioni per produzioni lattiero casearie ad elevato contenuto salutistico”, Bando (MIUR-PON 2007-2013), finanziato dal MIUR, chiede di stipulare un contratto di collaborazione coordinata e continuativa che avrà una durata due mesi, dietro un corrispettivo onnicomprensivo, forfettario lordo di € 6.365,83 (seimilatrecentosessantacinque e ottantatre centesimi); esso costituisce lo stanziamento di spesa ed è comprensivo anche di ogni onere riflesso a carico dell’Amministrazione; detto importo sarà corrisposto entro 15 giorni dalla stipula del contratto. Non sono previsti rimborsi di spese per trasferte connesse con l’espletamento dell’incarico.

La prestazione oggetto del contratto consisterà:
nella determinazione di cinetiche di acidificazione di batteri lattici durante la fermentazione del latte, nella determinazione della sopravvivenza dei batteri lattici in siero a pH4; nella determinazione delle attività peptidolitiche dei batteri lattici.

Il prestatore d’opera richiesto dovrà possedere i seguenti requisiti:
a. laurea quadriennale/quinquennale (vecchio ordinamento) o magistrale (nuovo ordinamento) in Scienze e Tecnologie Agrarie, o diploma di laurea conseguito ai sensi della normativa previgente al D.M. n. 509 del 3.11.1999 ed equiparato alle predette lauree specialistiche con D.I. 5 maggio 2004, o diploma di laurea magistrale in una delle classi in cui le predette classi di laurea sono state trasformate ai sensi del D.M. n. 270 del 22.10.2004.
b. Competenza in tecniche microbiologiche di base e applicate allo studio degli ecosistemi alimentari.

Il Consiglio, preso atto del contenuto della richiesta presentata ed illustrata al Presidente e delle motivazioni addotte dal proponente, considerato che non vi è la possibilità di svolgere il lavoro richiesto con il personale del Dipartimento, ritenuto congruo il corrispettivo proposto, approva all’unanimità l’avvio delle procedure di selezione pubblica per la stipula di un contratto di collaborazione coordinata e continuativa.

Il Consiglio delibera inoltre di subordinare l’avvio delle suddette procedure all’accertamento di quanto previsto dall’art. 2 lett. B del “Regolamento per il conferimento di incarichi individuali con contratti di lavoro autonomo, di natura occasionale o coordinata e continuativa”, mediante pubblicazione di un avviso, rivolto al personale docente e tecnico-amministrativo dell’Università di Bari, sul sito del DiBCA.

3) Il Prof. Mario Amenduni, nell’ambito del progetto dal titolo “Meccanismi di resistenza alla Verticilliosi e caratterizzazione di varietà meridionali di olivo”, Bando 2010, finanziato dalla Fondazione Cassa di Risparmio di Puglia, chiede di stipulare un contratto di collaborazione coordinata e continuativa che avrà una durata di un mese, dietro un corrispettivo onnicomprensivo, forfettario lordo di € 2.208,85 (duemiladuecentotto e ottantacinque centesimi); esso costituisce lo stanziamento di spesa ed è comprensivo anche di ogni onere riflesso a carico dell’Amministrazione; detto importo sarà corrisposto al termine della prestazione. Non sono previsti rimborsi di spese per trasferte connesse con l’espletamento dell’incarico.

La prestazione oggetto del contratto consisterà:
nell’archiviazione dei dati, nelle analisi statistiche e nella rappresentazione dei risultati della ricerca.

Il prestatore d’opera richiesto dovrà possedere i seguenti requisiti:
Dottorato di Ricerca nel Settore Scientifico Disciplinare AGR/12.

Il Consiglio, preso atto del contenuto della richiesta presentata ed illustrata al Presidente e delle motivazioni addotte dal proponente, considerato che non vi è la possibilità di svolgere il lavoro richiesto con il personale del Dipartimento, ritenuto congruo il corrispettivo proposto, approva all’unanimità l’avvio delle procedure di selezione pubblica per la stipula di un contratto di collaborazione coordinata e continuativa.

Il Consiglio delibera inoltre di subordinare l’avvio delle suddette procedure all’accertamento di quanto previsto dall’art. 2 lett. B del “Regolamento per il conferimento di incarichi individuali con contratti di lavoro autonomo, di natura occasionale o coordinata e continuativa”, mediante pubblicazione di un avviso, rivolto al personale docente e tecnico-amministrativo dell’Università di Bari, sul sito del DiBCA.

9. Richiesta collaborazione con DiSAAT

Il Presidente comunica al Consiglio che è pervenuta una richiesta da parte del prof. Tommaso Gomes, responsabile della sezione di Scienze e Tecnologie Alimentari di questo Dipartimento con la quale richiede l’autorizzazione di potersi avvalere della collaborazione del dott. Angelo Losito, bibliotecario attualmente afferente al Dipartimento di Scienze Agro-Ambientali e Territoriali (DiSAAT), per la gestione della biblioteca di sezione, poiché ha già svolto per tanti anni tale mansione.
Il Consiglio, all’unanimità, autorizza.
10. Tariffario Reti di Laboratorio “SELGE”
Il Presidente invita il prof. Francesco Faretra, in qualità di responsabile unico del procedimento del progetto Reti di Laboratorio “SELGE”, ad esporre i contenuti della richiesta citata in oggetto. Il Prof. Faretra fa presente che, si è conclusa in data 2 gennaio 2012 la prima fase del succitato progetto, presentato nell’ambito dell’Intervento “Reti di Laboratori Pubblici di Ricerca” del PO Puglia FESR 2007-2013, Asse I Linea 1.2 – PO FSE 2007 -2013 Asse IV, di cui è Coordinatore scientifico il prof. Vito Nicola Savino, e che l’accordo di collaborazione sottoscritto del 2 dicembre 2009, prevede all’art. 7 gestione della strumentazione che “le attrezzature acquisite nell’ambito del progetto saranno impiegate per lo svolgimento delle attività previste dal progetto stesso, sia nel biennio relativo al “progetto dimostratore”, sia per la realizzazione dei progetti e servizi che verranno ad essere nei cinque anni successivi relativi alla fase “attivazione della piattaforma tecnologica”. Tale strumentazione potrà essere resa disponibile ad attività di ricerca connesse a quelle del progetto svolte dai soggetti beneficiari mediante tariffazione appositamente stabilita dal Comitato Direttivo del Progetto e dai Consigli di Dipartimento o di Istituto a cui afferiscono i Responsabili Scientifici delle singole UR e da altri utenti.

Il Presidente, in virtù di quanto esposto, chiede l’approvazione del tariffario, riportato nell’allegato n. 4, precisando che le predette tariffe, così come previsto all’art. 67 del Regolamento per l’Amministrazione, la Finanza e la Contabilità dell’Università degli Studi di Bari “Aldo Moro”, sono la risultanza di indagini di mercato. Tutto ciò considerato, per favorire il corretto avvio dell’erogazione dei servizi della Rete “SELGE”, si propone di limitare, per i servizi erogati dalle Unità di Ricerca dell’Università degli Studi di Bari “Aldo Moro”, al 5% la devoluzione economica in favore del Dipartimento e dell’Amministrazione Centrale.

Il Consiglio, dopo breve discussione, approva all’unanimità la suddetta richiesta.
11. Autorizzazione frequenza dipartimento

Non essendoci documentazione valida ai fini della discussione, il Presidente passa alla discussione del successivo punto all’ordine del giorno.
12. Autorizzazione discarico inventariale

Il Presidente sottopone al Consiglio una richiesta pervenuta dalla Sezione di Chimica e Biochimica, riguardante il discarico inventariale per permuta di:

Bene da discaricare  per  PERMUTA -  Sez. di Chimica e Biochimica 

	Struttura


	Numero Inventario


	Anno


	Descrizione


	Valore


	Stato d'uso


	Valore storico Museale


	Indicazioni utili ai fini del ritiro

	572
	9002004
	2006
	Analizzatore automatico hipertoc cod. thehipertoc 
	€ 32.602,75
	 Obso-leto
	/
	Sig.
Mondelli


La suddetta apparecchiatura non è più riparabile anche per la mancanza di alcune parti di ricambio sul mercato.
Il Consiglio unanime autorizza il discarico inventariale per permuta.
13. Varie ed eventuali

Non ci sono argomenti in discussione e il Presidente dichiara conclusa la seduta.
Il Consiglio si scioglie alle ore 16.30.
Il presente verbale  è stato letto, approvato e sottoscritto seduta stante.  
	Il Segretario Verbalizzante
	Il Presidente

	Dr. Anna Spallini
	Prof. Teodoro Miano
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