Progetto AlimentiAmiamoci – IPS “F.S. Cabrini” Taranto 

Relazione 

Il progetto risponde all'esigenza di migliorare la qualità della vita e proteggere la salute dei cittadini in un territorio a rischio. Infatti la città di Taranto sta vivendo un'emergenza ambientale, da poco tempo esplosa in tutta la sua complessità, dovuta a un livello di inquinamento di origine prevalentemente industriale, ormai insostenibile. Da poco tempo i cittadini, e in particolare i giovani studenti, stanno prendendo coscienza di tale emergenza, che riguarda  l'aumento preoccupante di patologie dovute alla presenza di sostanze inquinanti e tossiche nell'aria, nell'acqua e negli alimenti. Da diversi anni l'offerta formativa della nostra scuola pone una particolare attenzione al discorso ambientale e già sono stati portati avanti percorsi progettuali riguardanti lo studio delle acque, del suolo, dell'aria del nostro territorio. Tali progetti sono stati sempre caratterizzati da una forte componente sperimentale e interdisciplinare, coinvolgendo tutte le componenti della scuola, i diversi indirizzi e comportando l'utilizzo dei laboratori chimici, microbiologici, grafici e audiovisivi. Quest’anno la crescente preoccupazione per la presenza di sostanze inquinanti riscontrate negli alimenti, ha posto l'esigenza di approfondire il discorso alimentare, già avviato in alcuni progetti già inseriti nel POF, realizzati in collaborazione con psicologi, per la prevenzione dei disturbi dell'alimentazione. Si è voluta quindi focalizzare l'attenzione sull'importanza di una corretta alimentazione per la salute e per l'equilibrio  psicofisico, approfondendo la conoscenza degli alimenti tipici del nostro territorio, anche attraverso analisi effettuate nei nostri laboratori.

Obiettivi
· Approfondire tematiche di grande attualità a supporto delle attività curriculari

· Educare ad un consumo corretto ed equilibrato degli alimenti

· Individuare la stretta relazione tra l’alimentazione e la salute dell’organismo

· Saper individuare l’influenza socio-culturale sul consumo alimentare

· Conoscere le norme legislative vigenti in campo alimentare

· Conoscere le  tradizionali e moderne tecnologie alimentari

· Conoscere le applicazioni pratiche delle biotecnologie  in campo alimentare e valutare i rischi e i limiti delle manipolazioni genetiche

· Divulgare la cultura della qualità delle produzioni agricole per un’alimentazione sana e certificata a tutela della salute

· Conoscere e valorizzare i prodotti  tipici del  nostro territorio  dal punto di vista storico-economico-antropologico-ecologico. 

· Conoscere l'importanza dei prodotti alimentari locali per l'economia del territorio

· Coinvolgere e sensibilizzare gli studenti sul ruolo fondamentale della ricerca e della cultura scientifico- tecnologica per il miglioramento della qualità della vita.

· Saper analizzare alcuni alimenti dal punto di vista chimico e microbiologico

· Svolgere attività di orientamento per le eventuali scelte universitarie

· Formare nuove figure professionali per sbocchi occupazionali  ed imprenditoriali nel nostro territorio

· Avvicinare gli studenti al mondo del lavoro e della ricerca in campo agro-alimentare

Attività svolte
· Intesa con il Coordinamento Genitori Democratici e attivazione di uno sportello informativo per studenti e genitori  su alimentazione e disturbi alimentari.
· Adesione alla costituzione di rete con l’Istituto Comprensivo “Salvemini” per la progettazione e realizzazione di attività laboratoriali mirate, inerenti le tematiche affrontate.
· Partenariato con la Provincia di Taranto, finalizzato alla realizzazione di un Seminario finale.

· Riunioni periodiche  di coordinamento e verifica del lavoro svolto.

· Somministrazione alle classi coinvolte di un questionario per conoscere le abitudini alimentari degli alunni.
· Visite guidate presso aziende agricole.
· Individuazione di esperti esterni che hanno trattato  le seguenti tematiche: elementi di corretta alimentazione, educazione al consumo, alimentazione a rischio nel tarantino a causa della presenza di diossina in alcuni alimenti (latte e latticini, prodotti ittici).

· Acquisto di attrezzature di laboratorio (termociclatore, microcentrifuga , transilluminatore, camera elettroforetica)  e materiali di consumo (Kit per l'estrazione del DNA e per pcr) necessarie per svolgere analisi sulla presenza del Dna transgenico negli alimenti.

· Contatti con la Facoltà di Biotecnologie dell'Università di Bari e di Ferrara finalizzati ad avviare le analisi biotecnologiche. 

· Adesione a un progetto dell'Archivio di Stato di Taranto finalizzato ad accrescere negli allievi una maggiore conoscenza della storia locale, dal titolo “Acquasale, appunti di fame quotidiana: l'alimentazione degli abitanti di Taranto tra Settecento e Ottocento”. Realizzazione del relativo percorso didattico che ha previsto un laboratorio di sperimentazione della ricerca storica.

Attività formative in aula
Trattazione nelle classi coinvolte delle seguenti tematiche: alimentazione nella storia e nella letteratura, studio dei principi nutritivi degli alimenti e classificazione degli alimenti, analisi dei comportamenti alimentari, attività fisica come medicina preventiva, analisi chimiche e microbiologiche sugli alimenti.

L'alimentazione nella storia e nella letteratura:la cucina barocca- attività di ricerca. L'alimentazione nell'area mediterranea nell'antichità, con particolare riferimento all'area magno-greca.

Analisi dei comportamenti alimentari ed educazione al consumo:indagine socio alimentare

Studio dei principi nutritivi degli alimenti: struttura chimica dei principi nutritivi, il ruolo svolto da ciascuna molecola organica.

Studio degli elementi di corretta alimentazione: i principi alimentari, la nuova piramide alimentare, i danni del sovrappeso
Attività formative in laboratorio con uso di attrezzature scientifiche
Analisi  microbiologiche: 

determinazione delle caratteristiche chimico-fisiche del latte, esame microscopico a fresco, determinazione della carica microbica nel latte pastorizzato.

Ricerca di enterobatteri, streptococchi fecali e clostridi su campioni di cozze.

Estrazione del DNA su campioni di cereali. PCR ed elettroforesi.

Le malattie dovute alla malnutrizione: conoscenza delle caratteristiche del sangue 

Analisi chimiche 
Analisi sull’olio:  ricerca qualitativa di nutrienti presenti in campioni di nutrienti. Determinazione del’acidità di alcuni campioni di olio d’oliva. Esame degli oli alla luce di Wood. Esame spettrofotometrico degli oli. Valutazione della rancidità attraverso la reazione di Kreiss. Determinazione del numero di iodio e del numero di perossidi. Estrazione dell’insaponificabile dell’olio di oliva. TLC dell’insaponificabile.

Analisi  sul latte: Saggi di freschezza – pH per via potenziometrica – Peso specifico – Peso specifico del siero – Determinazione volumetrica dell’acidità – Grassi col metodo di Gerber – Sostanze azotate – Lattosio per via volumetrica – Determinazione dei cloruri – Conservanti e antisettici

Analisi sul vino: analisi densimetriche e potenziometriche, analisi volumetriche, analisi  spettrofotometriche
Risultati raggiunti: 
Acquisizione di consapevolezza, da parte degli studenti, dell'importanza dell'alimentazione per tutelare la propria salute e dell'esigenza di difendere  l' ambiente affinché le sostanze inquinanti non contaminino i cibi, oltre che l'aria, le acque e il suolo. 

Ricadute didattiche: 
Acquisizione di conoscenze sulle tematiche affrontate. Capacità di lavorare in gruppo. Competenze relative all'esecuzione di analisi chimiche e microbiologiche. Capacità di formulare ipotesi e trarre conclusioni.  Capacità comunicative, operative e organizzative. Saper confrontare le proprie idee con quelle altrui. Saper fare delle scelte consapevoli. Uso di metodologie innovative (brain storming, ricerca azione, cooperative learning,...) 

Prodotti finali e seminari realizzati: 
Dossier, realizzazioni di ipertesti e altri prodotti multimediali, documentazione audiovisiva, pubblicizzazione dei risultati sul sito web della scuola.
Realizzazione di un seminario, presso l’Aula Magna del Cabrini, sulle seguenti tematiche:
· l’attenzione del Cabrini per le tematiche ambientali e sanitarie: Dirigente scolastico dott. Angelo Carrieri 

· le problematiche ambientali a Taranto e le ripercussioni sulla salute: dott.ssa Mincuzzi Antonia struttura statistica ASL Taranto 

· agricoltura e inquinamento ambientale-strategie di intervento:  arch. Oliva

· il “caso” delle pecore abbattute nella masseria Fornaro: sig. Enzo Fornaro

· i giovani e l’alimentazione: dott.ssa  Bruno

Attività in corso

· Elaborazione schede tecniche delle rimanenti attrezzature scientifiche per l’espletamento della relativa gara di acquisto. 

· Progettazione e realizzazione in collaborazione con l’Istituto Comprensivo “Salvemini” di attività laboratoriali mirate, inerenti le tematiche affrontate, al fine di permetterne la fruizione anche a studenti e famiglie di altre scuole del territorio e di promuovere la condivisione dei prodotti realizzati, delle risorse tecnologiche e delle strutture disponibili.

· Realizzazione di un seminario finale sulle tematiche affrontate con  il patrocinio di enti e istituzioni locali (Provincia di Taranto), associazioni ambientaliste.
Ipertesti e prodotti multimediali realizzati
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