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I progetti di ricerca in atto, su piccole e grandi specie, si
suddividono in due principali argomenti:

• Utilizzo di sostanze antiossidanti naturali
nell'alimentazione animale: le sostanze antiossidanti
possono modulare le rese produttive, con ripercussioni
anche sullo stato sanitario degli animali e sulla gestione
dell'allevamento. Inoltre, possono influire
positivamente sullo status ossidativo dei prodotti di
origine animale e la qualità nutrizionale e tecnologica
di essi.

• Utilizzo di sostanze naturali antiossidanti in prodotti
trasformati: l'aggiunta di ingredienti naturali
(principalmente spezie), caratterizzati da un alto potere
antiossidante, può avere effetti positivi sulla qualità dei
prodotti e donare caratteristiche nutraceutiche.

Vengono eseguite valutazioni delle caratteristiche
nutrizionali, chimico-fisiche e microbiologiche che
possono avere effetto sulla shelf life dei prodotti.
Negli ultimi anni sono stati svolti vari progetti di ricerca
che hanno portato alla stesura di diverse tesi di laurea, alla
pubblicazione di articoli scientifici e ad esposizioni orali a
convegni. Sono stati presi in osservazione diversi
parametri zootecnici, nutrizionali e microbiologici.

Domanda contributo inter-trans-multi-disciplinare a tutti i
soggetti interessati a testare prodotti naturali ad alto
valore antiossidante nella produzione di alimenti e
mangimi. Da tali collaborazioni si prospettano vari risultati
in base alla specie animale e alle sostanze naturali prese in
esame, sia in dieta che nei trasformati. Predisposizione di
diverse pubblicazioni scientifiche e di progetti di ricerca
che amplino le conoscenze settoriali.
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