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Obiettivi

• Valorizzazione agronomica e commerciale di specie
fitoalimurgiche

• Introduzione di nuove colture per la produzione di
nuove referenze nel settore degli ortaggi di IV e V
gamma



Obiettivi del DisAAA-a
1. Valutazione quali-quantitativa al momento della raccolta di tutte le

specie del Progetto

2. Valutazione qualitativa di alcune specie durante la conservazione come
prodotto di IV gamma

3. Valutazione metabolomica di alcune specie coltivate nelle aziende
partners

4. Valutazione metabolomica di alcune specie coltivate in idroponica

5. Valutazione organolettica di alcune specie coltivate nelle aziende
partners



Valutazione qualitativa di alcune specie durante la 
conservazione come prodotto di IV gamma

Sono state valutate:

• Acetosa di Belleville (Rumex acetosa)
• Pimpinella (Sanguisorba minor)
• Aspraggine (Picris hieracioides)
• Cicoria a grumolo verde e Spadona (Cichorium intybus)



IV Gamma
• Mantenimento della catena del freddo
• Shelf life media di 5-7 giorni



Come cambia la qualità delle fitoalimurgiche in IV 
gamma?

• Campionamento

• Confezionamento come prodotto di
IV gamma

• Conservazione per 12 giorni a 4 °C
sotto luce LED 8 Lm W–1

• Valutazione qualitativa durante la
conservazione



Risultati
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Cicoria a grumolo verde
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Acetosa

• Contenuto in fenoli variabile con la specie
e con il tipo di coltivazione

• Contenuto in fenoli stabile durante la
conservazione di IV gamma



Risultati

• Contenuto in acido ascorbico e attività
antiossidante stabili durante la
conservazione in IV gamma

• L’acido ascorbico può inibire l’azione di
enzimi ossidanti come la polifenolo
ossidasi
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Obiettivi del DisAAA-a
1. Valutazione quali-quantitativa al momento della raccolta di tutte le

specie del Progetto

2. Valutazione qualitativa di alcune specie durante la conservazione come
prodotto di IV gamma

3. Valutazione metabolomica di alcune specie coltivate nelle aziende
partners

4. Valutazione metabolomica di alcune specie coltivate in idroponica

5. Valutazione organolettica di alcune specie coltivate nelle aziende
partners



Cosa è la 
metabolomica?

• Studio sistematico delle
impronte chimiche
lasciate nella cellula

• Studio dell’insieme di
tutti i metaboliti e delle
loro variazioni



La metabolomica si scinde in due approcci: 

• Targeted: studio di un particolare
metabolita o di una specifica classe

• Untargeted: studio di tutti i metaboliti
evidenziati dall’analisi, anche se non
tutti noti, e successivo confronto con
impronte metaboliche di riferimento

La metabolomica si sta sviluppando in 
campo agro-alimentare



Risultati
Acetosa



Risultati
Piantaggine (Plantago coronopus)



Obiettivi del DisAAA-a
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specie del Progetto
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PRIMO SECONDOTAGLIO TAGLIO

RICACCIO

Profilo metabolomico di acetosa e pimpinella coltivate in 
idroponica 

Metabolomica untargeted Metabolomica untargeted



In foglie di acetosa:

• 3 nuovi terpenoidi come l’8-α-O-(4,5-
diacetossiangeloil)sonchucarpolide con
attività antifungina

• 2 fenilpropanoidi glicosidici come la
diidrosiringina e la diidroconiferina
(attività antifungina e coinvolte nella
lignificazione della parete cellulare)
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Mangiare è prima di tutto un PIACERE!
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Cosa sono le caratteristiche organolettiche? 
Tutte le qualità percepibili attraverso gli organi di senso



Svolgimento analisi 
sensoriale

• Predisposizione di una
scheda sensoriale per
specie fitoalimurgiche

• 16 degustatori addestrati
(50% F e 50% M)

• Valutazione in una scala
da 0 a 10

Fonte: Ceccanti et al. (2020)



• Il tipo di coltivazione ha influenzato le caratteristiche organolettiche delle piante
• La coltivazione in pieno campo (Blu&Berry) è risultata la più apprezzata a livello edonistico

Risultati
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Conclusioni

• Le specie fitoalimurgiche analizzate hanno dimostrato
una buon mantenimento delle caratteristiche
nutraceutiche durante la conservazione come
prodotto di IV gamma

• Il tipo di coltivazione ha prodotto un effetto sul profilo
metabolomico delle specie analizzate…

• …ma anche sulle loro caratteristiche organolettiche
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