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Obiettivi

e 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 Q
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
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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

e Mantenimento della catena del freddo
e Shelf life media di 5-7 giorni

.....



Come cambia la qualita delle fitoalimurgiche in IV
gamma?

Campionamento

Confezionamento come prodotto di
IV gamma

Conservazione per 12 giorni a 4 °C
sotto luce LED 8 Lm W1

L Ovtedra s boon Paran Fs Nk by

Valutazione qualitativa durante Ia Agrochimica, Vol. 66~ N, | Jasnuary-Msch 2021
conservazione

Visual quality and nutraceutical properties upon storage
of Sanguisorba minor Scop. proposed as a new fresh-cut
product




Risultati

e Contenuto in fenoli variabile con la specie

e con il tipo di coltivazione

Contenuto in fenoli stabile durante

conservazione di IV gamma
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Risultati

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

'acido ascorbico pu0 inibire I'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
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La metabolomica si scinde in due approcci:

°f‘ Faa * Targeted: studio di un particolare
METABOLISMO PRIMARIO DEL CARBONIO metabolita o di una specifica classe
» — tabolitao d f I
Esirosio- £ N 3-Fosfo-
Vi ‘“‘7‘“"""“” P Geewo o Untargeted: studio di tutti i metaboliti
—— / evidenziati dall’analisi, anche se non
. tutti noti, e successivo confronto con
A impronte metaboliche di riferimento
Via dell' acico Via dell'atico Via delfacide || Via ded
Scichimico Malonico Mevalonico MEP

campo agro-alimentare

+ | La metabolomica si sta sviluppando in




Risultati

Acetosa
Piceld Rt (min) g (nm) [M-H] (w) MS? (met) Teatative di ideatificazione dei composti Quantificazione (mg g estratto)

Parvus Elos  L'Qurtofnatsifaxe.  BlufBrox

1 474 38 341 1790100) 23080106 84520352  6.20:0.20a
z 575 34 337 191{100), 163(30), 14(5) 730+0.40 12.40=0.10 10.8020.10
3 647 33 353 151100} Acido 5-O-caffecilchisico w 630010 540020
4 7,73 226 153 183{106). 118(20) Acido diikexcatfonilchuicn 0290016  5.10=030a 5.00=0.30
5 84 IR 179 135¢100) Acsdo caffeico DO1E<D0lc 25050103  D.362005h
6 oz 312 325 163(100) p-Crumans, esoside 0.094<001b 1395005 1.0650.023
7 1263 336 563 473{(25), 443 {100), 35%(15) Apizenina-6-C-pentosil-§-C-esoside £ 290020 175001

8 13,00 336 563 473(50), 443(100). 383(62), 353(37) Apgenina-C-slucoso-C-papssige 034:0.01 203010 34

o 402 319 447 429(15), 357(62), 327(100), 285(5) v> 18750046 35050102 3900302
10 1509 342 463 303(100) Quercenna-3-0-ghocosids w 12520.05 1231005
1 1644 345 609 301(100) Quercetina-3-O-nutinoside 0.62=0.01c 1195004 1.4550.03a
12 167 348 579 235(100) Luteoling-6-C-<302il-8-C-pentoaide 0.44=0.0kc 1.800.106 2.90+0.20a
13 1743 343 578 245(300) Luteolna-C-gagaade-O-gentanide 0.40=0.01¢ 33050206 6205010
14 1795 347 447 245(100) Luteolina-7-O-glucoaide 1245003 ] 430:0.10

15 1822 347 437 285(100) Luteolina §-C-glucoside 0.9620.03b 10.00=1.093 16.00=1.00a
16 1965 334 505 301(100) Quercetina-3-0-{(6"-acotil) -ghucossda 0.63:0.01b 127=0.02a 1.2850.042
17 2135 353 623 3135{100) Isccampeuna-3-O-necsspendosado 051:0.016  0.75:001b 1.67:0.102

13 2,9 336 431 265(100), 270(15) Apigenma-6-C-glocoside w 0.9320.05 w

19 23,50 395 461 269(100) Ww.om 0.51=0.01c 057+001b 0.97=0.03a

Acidi fewolici totall 29800300 109.00=1.00a  51.30=0.20a

[_Fhwuﬂdl totali 2300106 £9.0021.002 us.oo-.so.m]
3210:0206  197.00=200a  219.00=1.002




Risultati

Piantaggine (Plantago coronopus)

Piceht Rt (min) beux (nm) [M-HE ()

- L I S b

- -
-2

436
10.51
10,96
133
13.75
1527
17.01
1734
18,33
1581
26,11

457
639
439
785
439
623
69
623
623
623
423

MS? (m2) Tentative di identificazione ded composti Qunntificazions (mg = estratto)
Parvas Elos  L'Ortofonttifers. Bindbenx
335(100), 221(32), 163(16),153(25) Denvato dell’acido protocatechksss, 1.00=0.10a 0.7450.04L 03512002
G23{(100), 622(28), 529(19) Plaggamaeads 081001 w 0.0520.01
621(100), 622(32), 529(18) Plantamajosde 1somezo 1 0.8140.04 e 0.1520.01
623(100) Rossicaside A 0.05£0.01 1w 0.0220.01
621(100), 622(29), 529(21) Plantamayasile 1someo 2 0.48:0.04b 1.06:004a  0.182001c
40101007, 315(4) ;| 1 34.20+0.100 56.00=2.00a 18.00=1.00¢
523100} 2330.05b 3.63=0.058 1 44=0 (40
461(100). 315(5), 161(2) m 3224010 1.0520.03
46101000, 315(6), 161(3) 3.60=0.10a 2 500 20b 2.00=010c
461(100), 315(4). 161(2) 1.20+0.10 1.7040.10 1.82=0.03
461(100), 315(6), 161(4) D59+<001a  0.02=<001b 07420033
135.61+<0.01b 202.00=1.002 77.00&1.Wc]
Composti fenolici totali 135461+<0.01b 209.00=200a 77.00=1.00¢c




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




Profilo metabolomico di acetosa e pimpinella coltivate in
idroponica
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Abbondanza

Abbondanza

Risultati
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Hydroponically Grown Sanguisorba minor Scop.:
Effects of Cut and Storage on Fresh-Cul Produce
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Effect of cut on secondary metabolite profile In
hydroponicalty-grown Rumex ecetose L. seedlings:
a metabolomic approach
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In foglie di acetosa:

* 3 nuovi terpenoidi come ['8-a-0O-(4,5-
diacetossiangeloil)sonchucarpolide con
attivita antifungina

* 2 fenilpropanoidi glicosidici come Ia
diidrosiringina e la diidroconiferina
(attivita antifungina e coinvolte nella
lignificazione della parete ceIIuIare







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 sono le caratteristiche organolettiche?

Tutte le qualita percepibili attraverso gli organi di senso
Appearance
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Svolgimento analisi
sensoriale

* Predisposizione di una
scheda sensoriale per
specie fitoalimurgiche

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

e Valutazione in una scala
da0al0
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Comparison of Three Domestications and
g 0 Wild-Harvested Plants for Nutraceutical Properties
R I S u Itatl and Sensory Profiles in Five Wild Edible Herbs:
Is Domestication Possible?
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Acetosa Cicoria a grumolo verde Aspraggine Pimpinella Piantaggine

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




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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