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PRINCIPALI ATTIVITA E SETTORE TECNOLOGICO

e COMPETENZE E KNOW-HOW:

La societa ha per oggetto |'esercizio delle seguenti attivita:- il trasferimento tecnologico di risultati
di ricerche passate e future a favore dello sviluppo e dell' innovazione di aziende agrarie e agro-
alimentari;- lo studio e la ricerca in ambito agroalimentare;- lo sviluppo, la produzione e la
commercializzazione di prodotti e/o servizi innovativi di alto valore tecnologico;- le attivita di
supporto all' innovazione tecnologica, all' adeguamento normativo, al miglioramento dei processi e
dei prodotti;- le attivita di supporto per la valorizzazione di risorse a sostegno dell' innovazione e
del miglioramento del sistema delle imprese;- la fornitura di servizi nell' ambito delle analisi di
laboratorio, ambientali ed alimentari;- la prestazione di servizi in ambito agroalimentare, con
particolare specializzazione sull'igiene e la sicurezza degli alimenti e dei mangimi, sul benessere
animale e sui sistemi di gestione della qualita, attraverso I' utilizzazione imprenditoriale, in contesti
innovativi, dei risultati della ricerca e lo sviluppo di nuovi prodotti;- la ideazione, il coordinamento e
la gestione di programmi di educazione e di aggiornamento professionale anche previsti dal
meccanismo degli ECM;- la certificazione delle competenze e delle figure professionali, validazione
dei percorsi formativi in ottemperanza a quanto previsto dai regolamenti e dalle leggi in materia di
accreditamento;- la ricerca e la consulenza sui settori economici e sullo sviluppo locale, indagini di
mercato e ricerche specifiche a carattere socioeconomico. La societa potra fornire servizi e prodotti
nei settori dell'assistenza sociale, sanitaria e sociosanitaria, educazione, tutela dell'ambiente e
dell'ecosistema, valorizzazione del patrimonio culturale, turismo sociale, ricerca ed erogazione di
servizi culturali, servizi strumentali alle imprese sociali. La societa potra svolgere, oltre alle citate
attivita, tutte quelle attivita comunque strumentali al raggiungimento dell'oggetto sociale, quali, a
titolo esemplificativo, partecipare a programmi di finanziamento dell'unione europea, nazionali o
internazionali, svolgere attivita editoriale, mediante la pubblicazione, qualunque sia il supporto, di
libri, riviste etc..., organizzare convegni, seminari ed altri eventi.

e DOTAZIONI TECNOLOGICHE:

Strumenti informatici, software, banche dati,

e RISULTATI DELLA RICERCA:

L'idea d’'impresa No-NitTM, che ha partecipato al Premio per I'Innovazione StartCup Umbria 2015,
classificandosi al secondo posto e alla fase finale del Premio Nazionale per I'lnnovazione, Sassari
2015, classificandosi al sesto posto, ha rappresentato la base progettuale per I'attivazione dello
Spin-Off accademico. L'idea imprenditoriale prevede un cluster di aziende nazionali operanti
nell'ambito della trasformazione, della distribuzione e della vendita di prodotti a base di carne.
L'industria di trasformazione si trova di fronte all’esigenza di soddisfare le richieste di consumatori
sempre pil attenti agli aspetti salutistici degli alimenti e che avvertono il ricorso agli additivi chimici
come pericoloso per la salute. Attraverso i servizi offerti dallo Spin-Off NoNitTM, le aziende
interessate hanno sviluppato nuovi processi produttivi con conseguenti vantaggi competitivi che
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hanno consentito alle aziende stesse di ampliare e differenziare la propria offerta commerciale per
accedere a nuovi settori del mercato di riferimento.

Il progetto iniziale da cui e derivata I'idea imprenditoriale ha avuto come obiettivo generale quello
di supportare le micro imprese locali ad essere piu rispondenti a una sempre maggiore domanda di
mercato di prodotti alimentari sani e sicuri. Le aziende coinvolte, infatti, hanno rinnovato il
processo produttivo al fine di ottenere salumeria di alta qualita senza e/o con ridotte
concentrazioni di nitrati e nitriti. In particolare, gli obiettivi specifici del progetto raggiunto col
progetto iStart 2014 sono stati i seguenti:

disporre delle competenze necessarie alla progettazione e sviluppo di nuovi processi produttivi
della salumeria di alta qualita interni alle aziende;

sperimentazione dell’effetto che batteri lattici, da produzioni umbre, unitamente a specifiche
condizioni di stagionatura, possono avere proprio sull’inibizione della crescita dei patogeni al fine
di poter essere utilizzati come valida alternativa a nitriti e nitrati;

la valorizzazione di produzioni regionali umbre, incrementando il valore aggiunto di una filiera
legata al territorio;

realizzazione di un prodotto finale commercializzabile. | salumi fermentati a basso pH oggi sono
considerati dai consumatori piu sicuri e sono spesso prodotti senza I'aggiunta di nitriti e nitrati,
unendo un approccio etico ad una produzione tecnologica piu sicura.

Con la fase due, ossia il progetto iStart 2015 (NoBot: la formulazione NoNit e gli effetti su Cl.
botulinum nelle produzioni di salumeria di qualita senza I'aggiunta di nitriti e nitrati) ci si & spinti
oltra andando a valutare l'effetto della formulazione NoNit su produzioni contaminante
intenzionalmente con stipiti di germi patogeni tra cui Cl. botulinum, sfruttando la collaborazione
del laboratorio Nofima in Norvegia per dei passaggi non consentiti nei nostri laboratori.
Riassumendo si tratta di valutare i seguenti aspetti:

e Territorio di riferimento: sia locale, che nazionale e internazionale)

e periodo di riferimento: dal 2015 a oggi

e valore aggiunto per la platea di beneficiari, che deve essere stata il quanto piu ampia e
diversificata: industrie di produzione e lavorazione di carni, preparazioni di carne e prodotti
a base di carne

e dimensione economica, sociale e culturale del settore di riferimento: le attivita hanno avuto
come obiettivo generale quello di supportare le micro imprese locali a essere pil rispondenti
ad una sempre maggiore domanda di mercato di prodotti alimentari sani e sicuri. Le aziende
coinvolte, infatti, hanno rinnovato il processo produttivo ottenendo salumeria di alta qualita
senza e/o con ridotte concentrazioni di nitrati e nitriti.
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SERVIZI E PRODOTTI OFFERTI:

Consulenza aziende agro alimentari, progettazione, progetti europei, PSR

L'impresa ha raggiunto I'obiettivo di fornire una valida alternativa a nitriti e nitrati, garantendo al
contempo la sicurezza microbiologica e chimica dei prodotti a base di carne. Il progetto ha
consentito anche la valorizzazione di produzioni regionali umbre, incrementando il valore aggiunto
di una filiera legata al territorio, coinvolgendo aziende regionali di allevamento di suini, aziende
umbre di trasformazione di prodotti a base di carne e imprese di distribuzione di prodotti
alimentari. Al giorno d’oggi non esiste un prodotto di salumeria completamente privo di nitriti e
nitrati in quanto necessari ad inibire la crescita di batteri patogeni. | limiti consentiti delle leggi
vigenti si aggirano intorno a 100-150 mg/Kg con variazioni in base al tipo di carne e in base al tipo di
trattamento. Ad oggi risulta necessaria I'aggiunta di questi additivi non solo per garantire la
sicurezza microbiologica del prodotto ma anche per mantenere il colore rosso delle carni. Il gruppo
lavora insieme da piu di quattro anni, abbiamo partecipato a molti progetti regionali, nazionali ed
internazionali con entusiasmo e collaborazione, sapendo scegliere attentamente il ruolo pit adatto
a ognuno al fine di poter sfruttare al massimo le capacita dei singoli. Siamo tutti Medici Veterinari e
svolgiamo le nostre attivita nel laboratorio di Ispezione degli alimenti di origine animale del
Dipartimento di Medicina Veterinaria. Abbiamo creduto in questo progetto e nella sua
realizzazione. Il progetto ha integrato le conoscenze scientifiche e tecnologiche dell’Universita degli
studi di Perugia con le capacita di diffusione dell’'informazione e di elaborazione della conoscenza
fornite da validi consulenti in Umbria e fuori regione. Il mercato di riferimento € molto vasto,
offriamo un prodotto che & considerato un ingrediente aggiuntivo e sostitutivo ai nitriti,
nell'impasto di salsicce o di qualsiasi salume in grado di rispettare i criteri di igiene e sicurezza per
la salute dell’'uomo. Nella nostra idea di impresa abbiamo utilizzato la nostra formulazione anche
nel mondo dei prodotti lattiero caseari. Il trend del mercato di riferimento € al momento
favorevole alla nostra idea essendo coerente con il crescente desiderio del consumatore finale di
avere sul proprio piatto sempre pil prodotti naturali, biologici e che rispettino il benessere degli
animali. Sono temi molto sentiti anche in Commissione Europea basti considerare tutti i nuovi
regolamenti varati in favore di queste tematiche. Le nostre prospettive future sono quelle di poter
aggiungere questa tecnologia al maggior numero di alimenti, di origine animale e non. Il piano
operativo ha previsto una costante fase di ricerca ed elaborazione dati nei laboratori di
microbiologia della sezione di Ispezione degli alimenti del Dipartimento di Medicina Veterinaria di
Perugia. | risultati ottenuti fino ad oggi sono stati sorprendenti, le molteplici analisi microbiologiche
hanno dimostrato che i batteri lattici da noi studiati e selezionati sono in grado di inibire
completamente la crescita di agenti patogeni in salsicce e salami stagionati completamente al
naturale senza aggiunta di nitriti e nitrati. Con questa prospettiva le nostre ambizioni sono molto
alte, possiamo credere che sempre piu industrie dalle piu piccole alle piu grandi, desiderino
ricorrere alla nostra formulazione da sostituire ai nitriti i quali al giorno d’oggi costano all’incirca
100 euro al Kg. Noi proponiamo un prodotto economicamente concorrenziale e soprattutto
naturale.
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ALTRE INFORMAZIONI:

e PROGETTIINTERNAZIONALI:

-) Preparation of best practices on the protection of animals at the time of killing - “Preparation of
best practices on the protection of animals at the time of killing”, on behalf of the European

Commission (DG SANTE). Anni 2017 e 2018.
https://op.europa.eu/sl/publication-detail/-/publication/eadef3e9-cdab-
lle7-a5d5-01laa75ed71al/language-en/format-PDF/source-50426070

-) Progetto i-start Innovazione — supporto tecnico animazione e ricerca e tecnologie — Regione
Umbria — Umbria innovazione, Sviluppumbria: «NoNit — Produzioni di salumeria di qualita senza
nitrati e nitriti — protocollo n. 28. Anni 2014 e 2015.

-) I-Start - Umbria innovazione, Sviluppumbria Programma di animazione per lo sviluppo di progetti
di innovazione rivolti a cluster di imprese - AZIONE 1: Progetti di innovazione per cluster di PMI -
AZIONE 2: Progetti di innovazione per cluster di imprese artigiane Titolo Progetto: NoBot: la
formulazione NoNit e gli effetti su Cl. botulinum nelle produzioni di salumeria di qualita senza
I'aggiunta di nitriti e nitrati N. progetto: 58. Anni 2015 e 2016.

e PROGETTI NAZIONALI:

Applicazione di nuovi paradigmi per la macellazione etica sulla produzione di carni di qualita - in
collaborazione con spinoff unipg Nonit srl - Regione Umbria PSR 2014-2020 mis. 16.2.2 — Sostegno
a progetti pilota e allo sviluppo di nuovi prodotti, pratiche, processi e tecnologie realizzato da altri
partenariati diversi dai Gruppi Operativi e dalle Reti o Poli di nuova costituzione PSR 2014-2020 mis.
16.2.2

e COLLABORAZIONE/PARTECIPAZIONE Al CLUSTER TECNOLOGICI NAZIONALI

CONTRATTI SOTTOSCRITTI:
Bolton alimentari (Simmenthal) anni 2018, 2019 e 2020: Valutazione riduzione — eliminazione nitriti
da conserve di carne. Euro 15.000/anno

e COLLABORAZIONE/PARTECIPAZIONE A PIATTAFORME NAZIONALI E
INTERNAZIONALI

Ribmins: COST Action CA18105 Risk-based meat inspection and integrated meat safety assurance —
RIBMINS. The aim of the RIBMINS network is to combine and strengthen Europe-wide research
efforts on modern meat safety control systems.


https://op.europa.eu/sl/publication-detail/-/publication/ea4ef3e9-cda5-11e7-a5d5-01aa75ed71a1/language-en/format-PDF/source-50426070
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SETTORI INDUSTRIALI & COMMERCIALI DI
RIFERIMENTO:

Produzione e commercializzazione alimenti, progettazione, progetti di ricerca

PRINCIPALI CLIENTI:

Bolton alimentari, Cooperativa macellatori Perugia, produttori locali e nazionali

RASSEGNA STAMPA E INTERVISTE

Elenco non esaustivo (ulteriori info: https://www.lanazione.it/umbria/cronaca/carne-umbria-
medicina-1.1434131
https://www.lanazione.it/umbria/cronaca/carne-umbria-
medicina-1.1434131
https://www.controcampus.it/2015/10/carne-rossa-cancerogena-
qual-quanta-mangiarne-unipg/
http://www.umbrialeft.it/notizie/universita-plasfer-nonit-e-
carsh-vincono-start-cup-umbria-2014
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&g=&esrc=s&source=web&cd
=19&ved=2ahUKEw]jElee7iejoAhWMzaQKHXewCLOQFjASegQIAxAB&url=htt
Ps%3A%2F%2Fcascina.fondazionetriulza.org%2Fdocuments2F3493%2F
&usg=A0vVaw0OyhA6zPMO YCe7-7ZsDShXg
http://www.umbria24.it/attualita/carni-rosse-e-trasformate-
luniversita-di-perugia-consumo-giornaliero-non-e-causa-di-
malattia
http://www.perugiatoday.it/cronaca/allarme-carni-rosse-
parere-esperto-universita-perugia.html
https://vimeo.com/146556781
https://corrieredellumbria.corr.it/news/attualita/1510244/umb
ria-perugia-universita-esperto-alimentare-sicurezza-
coronavirus--salmonella-oms--beniamino-censi-goga-.html
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