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114 Docenti e Ricercatori
13 Assegnisti di Ricerca

10 Dipartimenti Universitari
36 Settori Scientifico-disciplinari
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Il Tecnopolo di Cesena si estende su un’area di 950 mq
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Sviluppo coperture solari
integrabili con le reti
antigrandine

Rover elettrico a guida
autonoma per lavorazioni in
frutteto

Droni e sensori alimentati per la
raccolta dati

Gestione del microambiente 
frutteto
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Tailoring di processo per il raggiungimento di obiettivi tecnologici specifici

Impianto in microscala per 
estrazione di olio di oliva vergine

Impianto semi-industriale per 
estrazione di olio di oliva vergine

Prove tecnologiche di
formulazione a freddo
(impregnazione sottovuoto;
disidratazione osmotica) su
scala pilota

Prove 
tecnologiche per 
l’ottenimento di 
prodotti essiccati e 
snack innovativi su 
scala pilotaProve tecnologiche applicate agli oli di

oliva vergini ed ad oli spremuti a freddo con
impiego di impianti in microscala o in scala-
semi-industriale
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Tecnologie non termiche emergenti: ottimizzazione di processo

Prove tecnologiche
applicate per la
stabilizzazione di alimenti
ed imballaggi con gas
plasma freddo e acqua
plasma-attivata

Prove tecnologiche
applicate per il
trattamento di
alimenti con campi
elettrici pulsati (PEF)

Prove tecnologiche
applicate per il
trattamento di alimenti
con ultrasuoni ad alta
intensità (US)
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Alte pressioni di
omogeneizzazione
per la produzione
di SNACK funzionali
a base mela (Gea
Niro Soavi)



“Cold management in Agro-food Chains: 
solutions for process digitalization”

Prototipo di un sistema integrato per la gestione ottimizzata della catena 
del freddo in un processo di trasformazione di prodotti vegetali e la sua 
validazione in ambiente industriale

! Modelli numerici per valutare l’incidenza della 
fluttuazione di temperatura di cella sul 
prodotto;

! Determinazione dei differenti stati di prodotto 
al variare della temperatura;
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Scarti della pesca
" 8% della pesca globale viene scartato in mare (FAO, 2016) (10

milioni di tonnellate/anno)
# Obiettivo: Sensibilizzare le aziende di trasformazione e consumatori

alla riduzione degli sprechi, attraverso la valorizzazione di specie
poco apprezzate dal mercato italiano e la promozione di prodotti
poco conosciuti

Valorizzazione di prodotti e sottoprodotti ittici

!Valorizzazione della canocchia 
CROSTACEO
Specie : Squilla mantis ; Famiglia Squillidae
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Valutazione della qualità di polpa di
canocchia in regime di congelamento
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"Valorizzazione di specie neglette 
(ricciola e ombrina) 
Tramite la formulazione di prodotti 
innovativi
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! Sviluppo e ottimizzazione di tecnologie di packaging per prodotti freschi e trasformati
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Scarti dell’industria di lavorazione del pesce

" Scarti in EUROPA: 5.2 milioni di ton /anno   
" Filettatura/ Salatura/ Affumicatura: 50-70%  

" Industria di inscatolamento: 30-65%

" Molecole di rilevante importanza:
Polissacaridi:
! Chitina 
! Chitosano
Carotenoidi
! Astaxantina
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Assorbimento
dei nutrienti

Modulazione 
dell’infiammazione

Impatto sulla 
microflora !.//0.(1(
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Progetto POR FESR

MiMe4Health «Prodotti carnei e
lattiero-caseari innovativi per la salute del
consumatore» http://www.mime4health.it/

Progetti europei
NewTechAqua «Development
and validation of high-quality seafood
products and sustainable food processing
techniques for valorisation of byproducts»

FutureEUAqua «Future growth in
sustainable, resilient and climate friendly
organic and conventional European
aquaculture» https://futureeuaqua.eu/

friendly
European
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Elementi di valorizzazione del CIRI AGRO

Front-office dedicato alle aziende attraverso un unico interlocutore contrattuale
! Riduzione della complessità operativa verso le aziende
! Facilità ad operare in gruppi multidisciplinari
! Laboratorio di riferimento per SMEs alimentari

Partecipazione attiva alla Rete Alta Tecnologia
dell’Emilia-Romagna
! Socio di 3 Clust-ER (AGRO, INNOVATE, HEALTH)
! Vicepresidenza Clust-ER Agroalimentare
! Coordinamento di due Value Chain



Obiettivi strategici
OS 1 Dedicare maggiori risorse umane qualificate alla ricerca industriale e al trasferimento 

tecnologico
8 Individuare norme di arruolamento di personale universitario permanente
8 Valorizzare le risorse umane esistenti (collocazione in aziende con ruoli strategici)Valorizzare le risorse umane esistenti (collocazione in aziende con ruoli strategici)

OS 2 Aumentare l’accessibilità dei servizi e dei laboratori alla committenza esterna
8 Ottimizzare l'attività di supporto alla ricerca industriale e al trasferimento tecnologico
8 Stimolare la partecipazione delle aziende (brokerage) a bandi di ricerca competitivi ( es. SME 

Instruments)Instruments)
OS 3 Espandere l’offerta di servizi alle aziende, includendo addestramento alla tecnologia 

innovativa
8 Ampliare la gamma di attività che indirizzino le aziende alla innovazione tecnologica
8 Implementare l’offerta di servizi di training professionale continuo per addestramento su impianti 

e tecnologie sviluppate dal CIRI-AGROe tecnologie sviluppate dal CIRI
OS 4 Rinnovare ed arricchire il patrimonio tecnologico del centro
8 Individuazione di fondi nazionali e/o Europei che possono finanziare infrastrutture di ricerche 

industriali
8 Formalizzare accordi pubblico/privato per acquisire strumentazioni a uso congiunto
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Via Quinto Bucci 336, Cesena 47521 (FC)

CIRI Agroalimentare

ciriagro.cirifood@unibo.it
centri.unibo.it/agroalimentare/
twitter.com/agrofoodlabs


