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INCONTRO DI STUDIO CONGIUNTO
EFFETTI BIOCHIMICI E NUTRIZIONALI 

DELLA TRASFORMAZIONE DEGLI ALIMENTI

Biochimici, nutrizionisti, e tecnologi alimentari per una visione integrata

Campus di Scienza degli Alimenti - Facoltà di Agraria

Piazza Goidanich 60- Cesena (FC)
31 maggio - 1 giugno 2007
CALL FOR ABSTRACTS

L'iniziativa vuole essere un momento di confronto sulla necessità di sviluppare una conoscenza integrata delle problematiche trasversali che caratterizzano il percorso alimentare dalla produzione al consumo. Come vedete dal programma preliminare allegato, l'incontro prevede alcune relazioni guida, articolate per gruppi di nutrienti, che intendono fornire una visione complessiva delle diverse problematiche, ed una serie di brevi relazioni orali sugli stessi temi, organizzate sulla base degli abstracts pervenuti. 

Il programma definitivo della giornata verrà definito in base alle comunicazioni pervenute, e verrà inviato ai partecipanti per e-mail entro metà maggio.

Gli interessati sono invitati a compilare la scheda di partecipazione allegata, e ad inviarla entro il 4 maggio 2007 a alessandra.bordoni@unibo.it. 
La quota di partecipazione alla Giornata di Studio è di € 30,00, pagabile mediante assegno, bonifico bancario o con carta di credito secondo le istruzioni allegate.

Chi fosse interessato a partecipare attivamente alla riunione presentando una relazione scientifica è invitato ad inviare un Abstract (max 1 pagina A4, seguendo il modello allegato) entro il 4 maggio 2007 a stefania.iametti@unimi.it.

Per ogni altra informazione, contattare gli organizzatori:

Francesco Bonomi:
francesco.bonomi@unimi.it
DISMA - Università degli Studi di Milano

Tel. 02 5031 6819
Alessandra Bordoni:
alessandra.bordoni@unibo.it
Dipartimento di Biochimica “G. Moruzzi” – Università di Bologna

Tel. 051 2091227
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Biochimici, nutrizionisti, e tecnologi alimentari per una visione integrata

CESENA, 31 maggio - 1 giugno 2007

Giovedì 31 maggio, pomeriggio 

14.00
Saluto ai convenuti

14.10 
INTERAZIONI TRA MACROMOLECOLE IN ALIMENTI: I LIPIDI



P.L. Biagi



I lipidi: come e perchè non temerli



Il punto di vista del biochimico-nutrizionista



G. Lercker





Il lipidi: prevenire i danni da processo



Nuovi processi e nuove problematiche 

15.10 
INTERAZIONI TRA MACROMOLECOLE IN ALIMENTI: I POLISACCARIDI



M. Porrini 



Carboidrati alimentari: non solo un "combustibile facile"




Il punto di vista del nutrizionista sulle funzioni "alternative" dei carboidrati



M.A. Pagani 



Carboidrati alimentari: un fattore di rilievo per la strutturazione di alimenti



Integrare "nuovi" ingredienti in alimenti antichi

16.10 
Coffee break

16.30
INTERVENTI PROGRAMMATI SULLE TEMATICHE DEL POMERIGGIO

20.30
Cena sociale

Venerdì 1 giugno, mattina

9.00

C. Cannella, Presidente INRAN

L'integrazione delle competenze sull'asse trasformazione-nutrizione



Necessità, aspettative, ed il coordinamento degli sforzi

9.30
INTERAZIONI TRA MACROMOLECOLE IN ALIMENTI: LE PROTEINE



F. Bonomi

Preservare la "qualità proteica": gli aspetti strutturali delle trasformazioni alimentari



Una visione molecolare del "come" e del "perchè"




F. Addeo



La relazione tra "qualità proteica" e qualità alimentare



Le connessioni tra "ciò da cui si parte" e "ciò a cui si arriva"


10.30
Coffee break

11.00
INTERVENTI PROGRAMMATI SULLE TEMATICHE DELLA MATTINATA

13.00 
Aperitivo di arrivederci
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PROPERTIES OF PEPTIDES OBTAINED FROM ENZYME HYDROLYSIS OF PARTIALLY UNFOLDED MILK PROTEINS

S. Iametti, L. Bardinella, F. Bonomi, P. Ferranti1, H. Frøkiær2, G. Picariello3
(stefania.iametti@unimi.it

DISMA, University of Milan, Italy; 1DSA, University of Naples, Italy; 2Biocentrum, DTU, Lyngby, Denmark; 3ISA-CNR, Avellino, Italy

Introduction. Limited proteolysis has been widely used as a convenient tool for studying conformational changes in proteins in relationship with their function and folding. We developed methods for using protein hydrolysis in conditions of reversible unfolding as a production tool, and in particular for removing regions/sequences that were relevant to negative (allergic) responses to some classes of food proteins (1). Here we report on further investigation on some features of the peptides obtained in these studies, that may allow their potential use as nutraceuticals. 

Materials and methods. Large-sized peptides were obtained by controlled and limited proteolysis of milk and of isolated milk proteins in custom-designed ultrafiltration plants at both the lab scale and the pilot-plant scale. Several heat-resistant, food-grade proteases were used. The ultrafiltration plants were equipped with capillary membranes, with a nominal cut-off of 10,000 Da, and were operated under conditions (pH and temperature) apt at ensuring partial and reversible denaturation of milk proteins (2, 3). 

Results. The molecular properties of products in the permeate obtained as reported above were assessed by a combination of chromatographic and mass spectroscopy techniques, that allowed to identify the sequence, and therefore the origin, of most of the hydrolysis products.

None of the products in the permeate was found to be immunoreactive either in ELISA tests or in dot blots performed with both monoclonal and polyclonal antibodies raised against the major milk protein allergens. 

The allergenicity of these products was also tested in vivo, along were their immunostimulating and immunosuppressing activities, on appropriate cellular models. None of the products was found to promote allergic responses in cultured spleen cells derived from milk-free mice. Always by using cell lines cultures, it was found that some of the hydrolysis/ultrafiltration products have peculiar properties in terms of their ability to stimulate or repress growth of specific cells in the immune system. These properties were found to be related to the presence of specific peptides, that are currently being identified by a MS-based approach.
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