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CASSA EDILE TANGO, NUOVO VICEPRESIDENTE: «IMPEGNO CORALE»

«Edilizia foggiana anno zero
servono le risorse in campo»

CASSA EDILE Savino Tango

l «Momento molto comples-
so per l’edilizia in Capitanata,
sia per l'emergenza pandemica
che per la crisi del settore che ha
radici più lontane e profonde»,
afferma Savino Tango, nuovo
vicepresidente della Cassa edile
di Capitanata nominato dalla
Federazione Lavoratori delle
Costruzioni (Flc) al posto del
sindacalista della Cgil Giovanni
Tarantella, che ha lasciato la ca-
tegoria degli edili avendo con-
cluso il suo mandato. «Le risor-
se messe in campo per superare
questa emergenza - aggiunge -
possono diventare una enorme
opportunità. Tuttavia dobbia-
mo essere consapevoli del fatto
che i flussi di investimento non

viaggiano da soli, e non neces-
sariamente si traducono in be-
nessere per tutto il territorio ed
i suoi abitanti».

Tango, segretario generale
della Fillea Cgil foggiana, ha al-
le spalle una lunga attività nel
sindacato, avendo assunto già
in giovane età numerosi inca-
richi di dirigenza a partire dalla
sua città natale, Cerignola, fino
ai livelli regionali e nazionali.
«La Cassa Edile - conclude - è
pronta a fare la sua parte, a ga-
ranzia del rispetto delle regole,
mettendo in campo l'autorevo-
lezza e la fiducia che si è con-
quistata nel corso degli anni, nel
solco di una tradizione che ha
nel dialogo e nella progettualità

le sue armi più efficaci. Occorre
che tutti gli Attori istituzionale
e le Parti sociali svolgano di con-
certo il proprio ruolo, perché
oggi si costruisce non solo il pre-
sente, ma soprattutto l'avvenire
delle future generazioni».
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AT E N E O AL DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE, ALIMENTI, RISORSE NATURALI E INGEGNERIA CON LA REGIONE E L’UNCI

La ricerca dell’Università di Foggia
per i prodotti del «made in Italy»

l Tradizione e innovazione si fondono in un
ambizioso progetto di valorizzazione delle spe-
cie ittiche affumicate promosso da Unci Agroa-
limentare e in piena fase operativa presso il
DAFNE (Dipartimento di Scienze Agrarie, Ali-
menti, Risorse Naturali e Ingegneria) dell'U-
niversità di Foggia. Il progetto si integra nel
piano globale previsto dalla Regione Puglia che
ha come priorità principale la promozione del-
la pesca sostenibile sotto il profilo ambientale,
efficiente in termini di risorse, innovativa,
competitiva e basata sulle conoscenze. La ri-
cerca si prefigge di fornire un valido supporto
di conoscenze tecnico-scientifiche per produr-
re trasformati ittici affumicati pronti al con-
sumo, a partire da spigole ed orate, utilizzando
strategie di affumicatura innovative. Il tra-
sferimento dei risultati alle piccole e medie
imprese pugliesi operanti nel comparto ittico
potrà offrire loro concrete opportunità di in-
crementare la competitività, riducendo l’im -
portazione di prodotti ittici internazionali a
vantaggio di quelli locali.

“Il nostro team di ricerca - spiegano le pro-
fessoresse Maria Rosaria Corbo e Milena Si-
nigaglia, coordinatrici del progetto -, ha svi-
luppato nel corso degli anni una notevole
expertise nel campo della creazione di nuovi
prodotti e nella ottimizzazione dei relativi pro-
cessi produttivi: dai filetti di pesce probiotico
ai prodotti ittici marinati con salamoie in-
novative a ridotto contenuto di sale. Il nostro
interesse è, da sempre, quello di fornire un
supporto tecnico-scientifico alle aziende, mi-
gliorandone la competitività attraverso l'in-
novazione di prodotto, una delle principali fon-
ti di vantaggio competitivo”.

L'idea progettuale mira ad immettere sul
mercato un prodotto affumicato con l'uso di
fumo liquido, prodotto naturale utilizzato per
conferire l’aroma affumicato, senza però ri-

correre alla tecnica tradizionale.

“Si tratta, dunque, di una innovazione pra-
tica, economica, salutare ed eco-friendly che ci
auguriamo possa contribuire a valorizzare le
attività delle imprese operanti nel comparto
ittico che, grazie all'offerta di questi nuovi pro-
dotti, potrebbero vedere incrementata la pro-
pria competitività” affermano le ricercatrici.

Il fumo liquido è pratico da usare con ri-
duzione di tempi e costi, facile da dosare, in
grado di controllare la presenza di sostanze
indesiderabili e, soprattutto, ha un ridotto im-
patto ambientale, a differenza degli impianti di
affumicatura tradizionali. Le attività già svolte

hanno previsto la valutazione dell'accettabilità
dei prodotti proposti attraverso test sui con-
cept qualitativi e quantitativi e l’ottimizza -
zione della tecnica di affumicatura innovativa
con individuazione dei composti naturali di
estrazione biologica con attività antimicrobica
da aggiungere al fumo liquido. I risultati degli
studi preliminari sulla valutazione dell'accet-
tabilità dei prodotti evidenziano che pochi so-
no gli studi presenti nella letteratura scien-
tifica che analizzano in maniera mirata le pre-
ferenze e l'accettabilità dei consumatori nei
confronti di specifiche innovazioni tecnologi-
che come quelle proposte, conferendo al pro-
getto promosso da UNCI Agroalimentare la
valenza di un prezioso e valido contributo alla
ricerca di mercato nazionale. Attualmente i
ricercatori sono a lavoro per la realizzazione
vera e propria del prodotto affumicato, la va-
lutazione della qualità microbiologica, della
sicurezza del prodotto ittico e della qualità
nutrizionale. Il presidente nazionale di UNCI
Agroalimentare, Gennaro Scognamiglio:
“Stiamo avanti una delle più belle realtà nel
panorama nazionale in fase di sperimentazio-
ne, per garantire nell’ambito della filiera ittica
quei processi innovativi di garanzia di pro-
dotto di qualità made in Italy, volti all'esal-
tazione dei gusti attraverso l’utilizzo di tec-
niche antiche come quella dell’affumicatura
rimodernate con il supporto della ricerca
scientifica, riascoltando così la voce di un pas-
sato che riempie il futuro”.

Lo staff tecnico scientifico di UNCI Agroa-
limentare, composto dalle biologhe Ester Mo-
cerino e Veronica Buzzo: “l’individuazione
della tecnica di affumicatura ottimale, utiliz-
zando fumo liquido in sinergia con molecole di
origine naturale, permette di esaltare le ca-
ratteristiche proprie dei prodotti ittici affu-
micati».Il dipartimento di Agraria dell’Università
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