L] DATA STAMPA

www.datastampa.it

salute

Dir. Resp.: Maurizio Molinari

Tiratura: O - Diffusione: O - Lettori: 1133000: da enti certificatori o autocertificati

18-FEB-2020
dapag. 33
fogliol/3

... Superficie 78 %

Il meni
degli astronauti
scendera
sulla Terra
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LE PROSSIME FRONTIERE DELL’ALIMENTAZIONE AL FESTIVAL DEL GIORNALISMO ALIMENTARE DI TORINO

Gustoso e sano, € il menu stellare
Cibi 3D prodotti nelle serre lunari e marziane
Cosi potranno nutrirsi anche i terrestri

n Altec ci oc-
cupiamo di

produrre e
controllare il
“bonus

food”: si trat-
ta dei cibi preferiti per cia-
scun astronauta, verificando
che cisiaun corretto mix di vi-
tamine e carboidrati in ali-
menti che portano in orbita
lo stesso gusto“terrestre”.

Liliana Ravagnolo e dotto-
ressa in psicologia e lavora
presso il centro spaziale del-
lasocieta Altec: &li, a Torino,
ilcuoredi controllo che segui-
ra, passo dopo passo, il rover
della prossima missione
«ExoMars 2020» su Marte,
ma e anche il laboratorio
che, in collaborazione con
gli stessi astronauti e I'Esa,
studia i menti spaziali. Che
sono prodotti sofisticati, dal
momento che gia oggile mis-
sioni sono di lunga durata e
lo saranno ancora di pitl in
futuro: & quindi necessario -
e indispensabile - sviluppa-
re menu estremamente vari,
in grado di soddisfare sia le
esigenze del gusto sia quelle
dellasalute.

«Il nostro “bonus food” si
integra con quello standard,
realizzato dai centri alimen-
tari russi e americani - spiega
la studiosa, che vanta una
lungaesperienzadi addestra-
mento con gli astronauti eu-
ropei dell’Esa e che sara pro-
tagonista, il 22 febbraio, di
unodegliincontriorganizza-
ti dal Festival del Giornali-
smo Alimentare di Torino -.
Gli astronauti selezionano e
assaggianoilorocibi all'incir-
cadue anni prima della mis-
sione. A volte, poi, succede
che alcuni cibi scelti non sia-

no pit graditi in orbita, dove
la percezione del gusto cam-
bia. In assenza di peso il san-
gue tende ad accumularsi
nella parte alta del corpoele
papille gustative subiscono
mini-alterazioni. Comunque
il nostro “bonus food” & sem-
pre gradito, dato che viene
abbinato a cibi particolar-
mente gustosi, da vari tipi di
pasta agli snacks e ai dolci».

Oggi sulla Stazione Spazia-
le Internazionale il cibo di-
sponibile & sempre piu si-
mil-terrestre. «E’ cosl, anche
seinrealta il top & stato rag-
giunto con le missioni dello
shuttle - aggiunge Ravagno-
lo -. Dato che sulle navette
era possibile caricare gli ali-
menti 48 ore prima del lan-
ciosuccedeva che, spesso, in
orbita, arrivassero frutta e
verdure fresche. Oggi, inve-
ce,icargo automatici posso-
no essere caricati al massi-
mo tre mesi prima del lan-
cio: impossibile inviare cibo
fresco».

E allora quale sara, in futu-
ro, una possibile soluzione?
«Diverse agenzie spaziali- ag-
giunge - stanno seguendo
con interesse gli studi relati-
via sistemi di produzione del
ciboin orbitasenzascadenza
attraversolatecnologiadelle
stampanti 3D. Qualche pas-
so € gia stato fatto. Il nostro
Luca Parmitano, infatt, ha
cucinato in orbita un impa-
sto per biscotti: quelli classi-
ci, con gocce di cioccolato.
Sonostati cottiin unospecia-
lefornello, manon sono stati
consumati, Si trattava di un
teste il prodottononeracon-
siderato commestibile. Ma
oraguardiamo al futuro...».

E,apropositodi futuro, ’a-
limentazione sara un elemen-
to-chiave anche perle missio-
ni umane su Marte. Il cibo
verra prodotto inloco e, allo-
ra, nasce inevitabile la do-
manda: & verosimile che si
riesca a far crescere patate e
pomodori sul Pianeta Rosso?
«Inorbitasi é gia fatta cresce-
re insalata che & stata consu-
mata dagli astronauti - preci-
sa Ravagnolo -. Creare vere e
proprie super-serre su Marte
significherd dover risolvere
problemi enormi, anche per
la presenza della pericolosa
radiazione ionizzante. E, in-
tanto, anche per le future ba-
sisulla Lunaimetodi chestia-
mo studiando oggi, conil 3D,
sono considerati all’avan-
guardia».

Alla base di queste iniziati-
ve c’¢ uno studio dell’Asi in
collaborazione con Enea e
Thales Alenia Space: chiama-
to «Rebus», prevede la rige-
nerazione di rifiuti. Lo scopo
éprodurre un «compost» che
si potrebbe spargere nel ter-
reno marziano e diventereb-
befondamentale per genera-
re colture commestibili. Un
altro progetto, intanto, rea-
lizzato da Thales Alenia Spa-
ce e chiamato «Eden Iss», si
focalizza sulle colture idropo-
niche di ultima generazione:
si sperimenta in uno speciale
container in Antartide e - ag-
giunge la studiosa - «pensia-

mo che possa essere trasferi-
toin orbita».

Per gli astronauti le giuste
dosi di vitamine e di apporto
calorico sono fondamentali.
«I cibi che facciamo produrre
daaziendecon cui collaboria-
mo, oltre che con I'Esa, - ag-
giunge-e pillin generale tut-
tii cibi che si portano in orbi-
ta sono ricchi di calorie. Un
astronauta richiede da 2000
a 2500 calorie al giorno. Per
noi sulla Terra sarebbero in
eccesso, per loro & normale,
perchélassliconsumanomol-
to. Quegli alimend, inoltre,
non hanno apporto di sale,
perché farebbe salire 1a pres-
sione sanguigna. Al suo po-
sto, invece, si sopperisce con
salse leggermente piccanti,
conservate grazie alla termo-
stabilizzazione o alla deidra-
tazione cosi da eliminare
eventualibatteri»,

Dai cubetti liofilizzati del-
le missioni di Gagarin e
Glenn fino ai «piatti» a bordo
degli Skylab e delle Saljut, lo
«space food» diventa unnuo-
vo capitolo dell’alimentazio-
ne. Nonsolo per gli astronau-
ti, ma anche per noi terrestri,
che dovremo produrre ali-
menti in condizioni sempre
pitlestreme.ALC.—
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Limportanza di guardarsi negli occhi
Cambiano e regole tra medico e pazier
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llvariopinto tavolo «apparecchiato» per la cena a bordo della Stazione Spaziale
Internazionale e sopra un esempio di menuideato per gli astronauti durante
leloro permanenze dilungo periodo in orbita. A sinistra un «esperimentos»

di «pizza stellare» realizzata in condizioni di microgravita: la sfida e quella
diriuscire acombinare il meglio dei sapori conil piu efficace mix di vitamine
e diproteine perreggere allo stress fisico e psichico trale stelle
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LILIANARAVAGNOLO
PSICOLOGA, ERESPONSABILE
DELLE OPERAZIONI DIMISSIONE
EDEL TRAINING ALL'ALTEC
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