Sissa, tre progetti su neuroscienze e alimenti

Le idee d'impresa vincitrici: come rendere gradevole il gusto amaro dei cibi

TRIESTE Neuroteleme-
try, Prediction tools gor
the food industry R&D e
Sissa Scan: sono i nomi
dei tre progetti della Sis-
sa eletti fra gli undici fi-
nalisti della sesta edizio-
ne di Start Cup Udine, la

com}{?tizione promossa .
dall

niversita di Udine
e dalla Fondazione Crup,
che da quest'anno gode
anche della collaborazio-
ne della Scuola Interna-
zionale Superiore di Stu-
di Avanzati di Trieste.

Tre progetti che, secon-,

do il docente della Sissa
e membro del comitato

scientifico del premio,
Antonio De Simone «so-
no stati valutati in modo
assai positivo da venture
capitalist professionisti
e giudicati potenzialmen-
te redditizi in termini
economici, sebbene sia-
no nati daila ricerca fon-
damentale», ;

Un risultato di valore
che secondo il direttore
della Sissa, Stefano Fan-
toni dipende dal fatto
che ormai nella Scuola
superiore triestina sta
prendendo forma un cor-
tocircuito positivo fra le
attivita di ricerca pro-

priamente detta e quelle
piu direttamente orienta-
te all'applicazione prati-
ca. Decisamente entusia-
sti anche i diversi gruppi
di ricercatori coinvolti
nei tre progetti premiati
che si_sono impegnati
per spiegare anche ai
Prqfam I'importanza del-
e idee che hanno svilup-
pato. Neurotelemetry, cu-
rato da Igor Perkon, E:_‘ik
Zorin e Mathew Dia-
mond, e un dispositivo
dalle dimensioni molto
piccole in grado di inte-
grare l'elettronica avan-
zata alle neuroscienze.

«Il nostro - spiega Ma-
thew Diamond, responsa-
bile del laboratorio di ap-
prendimento tattile del
settore di neuroscienze
cognitive della Sissa - &
uno strumento molto im-
portante per i ricercatori
che indagano il collega-
mento tra attivita neuro-
nali e comportamento»,
«Prediction tools for
the food mdus.trﬁ'R&D»
ideato da Xevi Biarnés,
Paolo Carloni, Alejandro
Giorgetti e Paolo Gaspari-
ni &, invece, una piatta-
forma ad alta teenologia
che potrebbe aiutare le

industrie alimentari a mi-
gll_orare la gradevolezza
ei propri prodotti. «L’in-
dustria alimentare - affer-
ma Paolo Carloni, respon-
sabile del settore di fisi-
ca statistica e biologica
della Sissa — e interessa-
ta a comprendere come
la composizione moleco-
lare dei cibi influenzi il
sto amaro». Sissa
can, a cura di Gioia Ne-
gri e Fabio Campanella
e, infine, la proposta di
un servizio di consulenza
e assistenza neuropsico-
logica (Scan). «Il proget-
to - chiarisce Gioia Ne-
gri, che e assegnista di ri-
cerca alla Sissa e si sta
specializzando in psicote-
rapia - nasce per avvici-
nare la ricerca su pazien-
ti cerebrolesi alla prati-
ca clinica».
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