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LINNOVAZIONE E IL
TRASFERIMENTO
TECNOLOGICO

Moderatore Prof. G. Montedoro - Univer-
sita degli Studi di Perugia

Rimozione di fitofarmaci da be-
vande con derivati della cellulosa

Pifferi P.G., Spagna G., Morselli L., Ma-
nenti I - Scuola di Specializzazione in
Chimica e Tecnologie Alimentari, Uni-
versita degli Studi di Bologna

Bertuccioli M. - Dipartimento di Scien-
ze e Tecnologie Alimentari e Microbio-
logiche, Sezione di Industrie e Tecnolo-
gie Alimentari, Universita degli Studi di
Firenze

I residui di fitofarmaci nei prodotti
alimentari sono normalmente riscon-
trati a livelli inferiori ai limiti legali,
tuttavia con frequenza di rilevamento
notevole. La riduzione deij fitofarmaci
da bevande pud avvenire principal-
mente per effetto della tecnologia di
processo, dell'idrolisi dovuta all'acidita
del mezzo, della degradazione biologica
e dell'adsorbimento. L'adsorbimento,
puod essere un sistema rapido, efficace
e dipiu facile controllo, ove siano dispo-
nibili materiali (coadiuvanti) idonei.

La rimozione dal vino rosso di sette
fungicidi (Fenarimolo, Triadimenolo,
Iprodione, Procimidone, Benalaxil, Pen-
conazolo e Vinclozolin) e stata speri-
mentata con adsorbenti di natura ma-
cromolécolare, in particolare cellulosa
€ suoi arilderivati.

La benzoilcellulosa allo 0,15% p/v
consente la rimozione simultanea dal
vino rosso dei sette pesticidi, in 60
minuti a 25°C con rese maggiori del-
'85% e con isoterme di adsorbimento
secondo il modello di Langmuir.

La capacita di adsorbimento della ben-
zoilcellulosa oscilla da 2 a 5-10° mole/g di
fitofarmaco, e si mantiene elevata fino a
6 cicli di trattamenti successivi.

La rimozione di antociani e polifenoli

nel primo trattamento é inferiore al 5%,
e diminuisce nei cicli successivi, mentre
pill consistente pud essere inizialmen-
te la rimozione di taluni composti odo-
rosi di vini bianchi e rossi.

In conclusione la benzoilcellulosa
permette a basse concentrazioni di
adsorbente (0,15% p/v) e tempi di con-
tatto brevi, elevata rimozione di fitofar-
maci.

Abbattimento dell'acidita volatile
dei vini mediante zeoliti

Ciambelli P, Di Matteo M. - Dip. di
Ingegneria Chimica ed Alimentare, Uni-
versita degli Studi di Salerno

Nota G., Romano R., Spagna Musso S.
- Dip. di Scienza degli Alimenti, Univer-
sita degli Studi di Napoli “Federico II”,
Portici (Na)

In questo lavoro viene proposto un
semplice e rapido metodo di abbatti-
mento dell’acidita volatile dei vini con
assorbimento selettivo dell'acido aceti-
€O su zeoliti.

Si € dapprima proceduto ad una sele-
zione delle zeoliti in base alla stabilita in
ambiente acido (pH 3), poi € stata valu-
tata la loro selettivita nell'adsorbimento
di acido acetico da soluzioni modello dei
principali acidi presenti nel vino. Dal-
l'analisi dei risultati ottenuti sono state
scelte quattro zeoliti contrassegnate
con: A, Y, ABS ed HM che hanno presen-
tato una buona stabilita nelle condizioni
di esercizio ed una buona selettivita
nell'adsorbimento dell’acido acetico.
Sono quindi state stabilite le condizioni
cromatografiche peril passaggio di cam-
pioni di vino sulle zeoliti prescelte e si &
proceduto ad analizzare il vino prima e
dopo il passaggio.

E stata determinata quindi la con-
centrazione dei principali acidi presen-
ti,la componente aromatica, il colore, la
composizione minerale ed é stata ef-
fettuata anche un’analisi sensoriale. |
risultati ottenuti appaiono positivi, es-
sendosi ottenuto un abbattimento del-
I'acidita volatile del 60% e una variazio-
negccetta.bile nella composizione del
vinou campione.

Messa a punto della tecnica di lio-
filizzazione a pressione atmosferica e
studio della cinetica di trasformazio-
ne di prodotti vegetali

Donsi G, Ferrari G., Mazza G. - Diparti-
mento di Ingegneria Chimica e Alimen-
tare, Universita degli Studi di Salerno
Fisciano (Sa)
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E noto che i processi di degradazione
degli alimenti dovuti ad agenti chimici,
biologici e fisici subiscono un sostan-
ziale rallentamento in corrispondenza
di bassi valori dell'attivita dell’acqua.
Tale parametro é funzione diretta del
contenuto d'acqua dell’'alimento ed
un abbassamento dei suoi valori si
ottiene rimuovendo, ad esempio me-
diante processi di tipo fisico, I'acqua
libera inizialmente presente nel pro-
dotto.

Tra le tecniche di disidratazione no-
tevole interesse suscita la liofilizza-
zione.

Nonostante tale tecnica sia stata da
tempo introdotta nell'industria alimen-
tare, se ne limita l'utilizzazione ai soli
prodotti ad elevato valore aggiunto a
causa degli elevati costi di processo
legati alla necessita di operare sotto
vuoto e, di conseguenza, solo con appa-
recchiature di tipo discontinuo.

In tale lavoro viene studiata la possi-
bilita di condurre il processo di liofilizza-
zione a pressione atmosferica soprat-
tutto in vista della messa a punto di un
processo di tipo continuo.

A tale scopo € stata costruita un’ap-
parecchiatura in scala di laboratorio in
cui la liofilizzazione viene condotta a
pressione atmosferica in un letto flui-
dizzato a due componenti in presenza
di un adsorbente. L'adsorbente con-
sente di abbassare la pressione parzia-
le dell'acqua nel mezzo essiccante e
fornisce il calore necessario per la su-
blimazione dell'acqua contenuta nel
prodotto.

Sono state effettuate numerose pro-
ve sperimentali per verificare il corretto
funzionamento dell'apparecchiatura
ed é stata studiata la cinetica di disidra-
tazione di alcuni prodotti vegetali.

La sperimentazione é stata condotta




variando numerosi parametri sia ope-
rativi, quali, ad esempio, la velocita del
gas di fluidizzazione e la temperatura
del letto, sia relativi al prodotto, quali la
forma e lo spessore del campione, sia
relativi all'adsorbente qualila natura ed
il quantitativo presente nel letto, e ve-
rificando gli effetti di tali variazioni sul
processo di liofilizzazione a pressione
atmosferica.

Dall'analisi dei risultati ottenuti Si
puod concludere che la tecnica messa a
punto consente di effettuare la liofiliz-
zazione a pressione atmosferica di al-
~cuni tipi di vegetali. La qualita finale di

tali prodotti € comparabile, se non su-
periore in alcuni casi, a quella dei pro-
dotti ottenuti utilizzando la tecnica
classica di liofilizzazione sotto vuoto.

Pur verificandosi un allungamento dei
tempi di processo, la drastica riduzione
dei costi delle apparecchiature e dei
costi operativi e la possibilita di operare
in continuo rendono tale tecnica piutto-
sto promettente e proponibile per una
estensione su scala industriale.

Stabilizzazione del succo di mela
mediante laccasi (EC. 1.10.3.2) immo-
bilizzata su carriers rigenerabili
(Piacquadio P, De Stefano G, Sammar-
tino M., Sciancalepore V. - DIS.T.AAM,
Universita degli Studi del Molise, Cam-
pobasso

Com'é noto, i componenti fenolici ed
i loro prodotti di ossidazione sono i
principali responsabili dell’'imbruni-
mento enzimatico, che determina
cambiamenti del colore, aroma e limpi-
dezza del succo di mela. Pertanto, la
rimozione dei fenoli rappresenta una
pratica efficace per ottenere un prodot-
to stabile.

La stabilizzazione del succo di mela
viene effettuata mediante la rimozione
dei composti fenolici con I'uso di agenti
stabilizzanti quali la bentonite, il sol di
silice, la gelatina, ecc.; 'impiego di que-
ste sostanze provoca profonde modifi-
cazioni delle caratteristiche naturali del
prodotto, a causa della rimozione indi-
scriminata a volte totale dei compo-

nenti fenolici. Per ovviare a questo in-
conveniente recentemente sono stati
applicati trattamenti enzimatici attra-
verso l'uso di preparati enzimatici in
soluzione.

Questo studio propone un NuUovo
metodo di stabilizzazione del succo di
mela facendo ricorso all'impiego della
laccasi (EC.1.10.3.2) immobilizzata su
carriers rigenerabili. Tra i carriers stu-
diati, il Sefarosio 4B-Epi-IDA-Cu? ha evi-
denziato la migliore capacita di adsor-
bimento ed attivita dell’enzima immo-
bilizzato.

[ risultati ottenuti mettono in eviden-
za che sia i fenoli che i flavanoli sono
parzialmente rimossi dal succo di mela
in seguito al trattamento enzimatico
sia sul carrier di partenza che sullo
stesso rigenerato, ottenendo un pro-
dotto piu stabile del succo non trattato.

Questi risuitati acquistano un mag-
giorrilievo se si considera che la tecnica
impiegata risulta particolarmente van-
taggiosa sia da un punto di vista econo-
mico, grazie alla rigenerabilita del car-
rier, sia da un punto di vista ambientale
in quanto il recupero del carrier riduce
la quantita di materiale inquinante.

Effetto di trattamenti post-raccol-
ta con sali di calcio sulla qualita dei
mandarini “Fortune”

Mulas M. - Istituto di Coltivazioni Ar-
boree, Universita degli Studi di Sassari

| trattamenti post-raccolta con solu-
zioni di sali di calcio sono una pratica
comune per molti tipi di frutti, ma po-
che informazioni sono disponibili circa
la possibilita di applicare le soluzioni al
2% di Cacl,, normalmente utilizzate,
nella preparazione dei frutti di agrumi
alla frigoconservazione. Da precedenti
esperienze, infatti, si deduce che tale
trattamento non ha effetti nel controllo
dei danni da freddo e, anzi, puo essere
fitotossico.

Al fine di meglio comprendere tali
risultati & stato realizzato un esperi-
mento di trattamento dei frutti di man-
darino ‘Fortune’, di cui & nota la sensibi-
lita alle alterazioni post-raccolta. Le so-

luzioni impiegate erano di Cacl, o
Ca(NO),,alle concentrazionidio,2,0,020
0,002 M, e i frutti sono stati successiva-
mente conservati a 2 e 12°C per 4
settimane. Entrambi i sali di calcio sono
risultati fitotossici alla concentrazione
0,2 M. Un certo controllo dei danni da
freddo si € avuto con il Cadl, alla con-
centrazione di 0,002 M e Ca(N0), 0,02 M.
Un buon effetto di controllo dello svi-
luppo di muffe si € avuto con il Ca(NO),
0,02e0,002Ma12°Ce0,2e0,02Ma 2°C.
Anche il Cadl, & stato efficace nel con-
trollo delle muffe, ma solo alla concen-
trazione 0,02 M.

La degradazione ossidativa del-
I'olio di sansa. Influenza del processo
tecnologico

Gomes T. - Istituto di Produzioni e
Preparazioni Alimentari, Facolta di
Agraria II, Universita degli Studi di Bari

Lo scopo del presente lavoro € stato
quello di seguire 'andamento della de-
gradazione ossidativa durante le fasi
industriali dell'essiccamento della san-
sa, della successiva estrazione al solven-
te e dell'intero processo di raffinazione.

Le tecniche analitiche impiegate so-
no state la cromatografia su colonna e
quella di gel permeazione ad aita riso-
luzione.

Lo studio dei dati raccolti ha mostra-
to che la maggior parte dell'ossidazione
avviene durante il processo di essicca-
mento industriale della sansa, con un
incremento del contenuto in trigliceridi
ossidati pari al 35%. Non si € osservato
invece un aumento degli oligopolimeri
di trigliceridi che mediamente si sono
attestati su valori molto bassi (0,26%).
La successiva fase dell'estrazione al
solvente non ha fatto registrare un
incremento dell'ossidazione compies-
siva ma piuttosto una sua modificazio-
ne. Infine il processo di raffinazione ha
comportato un aumento degli oligopo-
limeri di trigliceridi, principalmente du-
rante la fase di decolorazione e nella
successiva deodorazione, € un decre-
mento dei trigliceridi ossidati. I risultati
ottenuti, permettendo di constatare
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I'esistenza di correlazione, hanno con-
sentito di poter affermare che una delle
cause della diminuzione dei trigliceridi
ossidati é rappresentata dall'instaurar-
si di reazioni di polimerizzazione.

Immobilizzazione delle glicosidasi:
o-L-arabinosidasi e B-D-glucosidasi
per I'impiego in enologia

Spagna G., Pifferi P.G. - Scuola di Spe-
cializzazione in Chimica e Tecnologie
Alimentari, Gruppo Biotecnologia, Di-
partimento di Chimica Industriale e dei
Materiali, Universita degli Studi di Bo-
logna

Andreani F, Salatelli E. - Scuola di
Specializzazione in Chimica e Tecnolo-
gie Alimentari, Gruppo Polimeri, Diparti-
mento di Chimica Industriale e dei Ma-
teriali, Universita degli Studi di Bologna

L'a-L-arabinosidasi (Ara) e la B-D-glu-
cosidasi (BG) sono state immobilizzate
per I'impiego in enologia. Tali enzimi
sono in grado d'idrolizzare i glicosidi di
precursori aromatici (monoterpeni, C13
norisoprenoidi, sesquiterpeni, alcoli ali-
fatici e aromatici) presenti nei mosti e
vini. Le glicosidasi sono state purificate
da un preparato commerciale, e immo-
bilizzate, secondo due metodologie. La
prima, che prevede I'adsorbimento del-
le glicosidasi su chitosano e la reticola-
zione con glutaraldeide consentiva un
elevato adsorbimento di BG e Ara, ma
portava ad una notevole disattivazio-
ne. La seconda, identica alla prima, uti-
lizzava come supporto un derivato gli-
cerilico del chitosano, successivamente
ridotto. Quest'ultima metodologia au-
mentava I'adsorbimento delle glicosi-
dasi, in particolare dell’Ara, e ne riduce-
va sensibilmente la disattivazione, per-
mettendo cosi stabilita (t, , di circa 30-
50 giorni in vino) e attivita (220 e 700 U/
g per la BG e I'Ara rispettivamente)
elevate. Inoltre si € ottenuto uno spo-
stamento del pH ottimale della BG a
valori di pH piu bassi, con un aumento
di attivita relativa al pH acido dei vini,
per entrambi gli enzimi. Infine il tratta-
mento del sistema modello e di un vino
Moscato con le glicosidasi immobilizza-

te su glicerilchitosano ha determinato
un aumento dell’'aroma a seguito della
liberazione degli alcoli terpenici.

“Very Fast Chilling”: un processo di
refrigerazione ultra rapido compati-
bile con la produzione di carne bovi-
na tenera

Trevisani M., Loschi A.R,, Severini M. -
Istituto di Ispezione degli Alimenti di
Origine Animale, Facolta di Medicina
Veterinaria, Universita degli Studi di
Perugia

Ivantaggi di un raffreddamento velo-
ce dei muscoli sono numerosi, ma ad
essi siassocia, in genere, un indurimen-
to della carne dovuto essenzialmente
alla cosiddetta “contrattura da freddo”.

[l termine “Very Fast Chilling” (VFC)
viene utilizzato per indicare un proces-
so direfrigerazione ultra rapido compa-
tibile con la produzione di carni tenere.

Allo scopo di approfondire le cono-
scenze Su questo processo sono state
sperimentate diverse procedure di raf-
freddamento che consentivano di por-
tare a circa 0°C la temperatura al cuore
del campione entro cinque ore dall'ab-
battimento dell’animale. Sono stati uti-
lizzati campioni di muscolo sternoman-
dibolare e sopraspinato prelevati da car-
casse di vitelloni subito dopo la ma-
cellazione. E stato effettuato un confron-
to con alcune caratteristiche qualitative
dei corrispondenti muscoli controlatera-
li sottoposti a raffreddamento lento.

| risultati dell’'esperimento sembra-
no indicare che provocando la rapida
formazione di uno strato congelato sul-
la superficie del muscolo si possa impe-
dire la “contrattura da freddo”. Mante-
nendo poi il muscolo ad una tempera-
tura di poco superiore a 0°C si ha un
completo instaurarsi del rigor entro 48
ore dalla macellazione e siottiene quin-
di una carne che a sette giorni di con-
servazione presenta lo stesso grado di
tenerezza di quella sottoposta a raf-
freddamento lento.

Modellazione della deformazione
volumetrica di strutture vegetali cel-
lulari essiccate con differenti processi

Donsi G, Ferrari G., Nigro R. - Diparti-
mento di Ingegneria Chimica e Alimen-
tare, Universita degli Studi di Salerno

L'essiccazione & un processo larga-
mente utilizzato per la conservazione
degli alimenti. Come ogni operazione
unitaria, pud essere ottimizzata attra-
verso modelli matematici e opportuni
codici di calcolo al fine di ottenere pro-
dotti caratterizzati da una piu elevata
qualita e/o perridurre i costi di processo.

Tali modelli matematici richiedono,
come parametri di input, parametri fisi-
ciquali la densita, la porosita e la defor-
mazione volumetrica al variare del con-
tenuto di acqua. In particolare, i dati di
deformazione volumetrica non sono
facilmente reperibili, portando a non
trascurabili errori nelle simulazioni del
processo di essiccazione. inoltre i pochi
modelli disponibili riescono a correlare
dati di deformazione ottenuti in speci-
fiche condizioni operative.

Nel presente lavoro viene proposto
un modello predittivo della deforma-
zione volumetrica di alimenti a struttu-
ra cellulare al variare del contenuto di
acqua. Il modello, basato su un regime
di essiccazione modificato del tipo
“core drying”, necessita di un solo para-
metro di input, la deformazione volu-
metrica a secco, che tiene in conto sia
dei parametri di processo, che di quelli
morfologici e di struttura.

Il modello é stato validato con dati di
deformazione relativi a diverse struttu-
re vegetali cellulari (patata, mela, zuc-
china e melanzanay) essiccate con diffe-
renti processi.

Indagine sulle condizioni di funzio-
namento di un impianto per il tratta-
mento termico di prodotti alimentari
fluidi. I: Analisi fluidodinamica

Palmieri L., Cacace D. - Stazione Spe-
rimentale per I'Industria delle Conserve
Alimentari, Sezione meridionale, Angri
(Sa)

De Sio G., Lanzarini G. - Dipartimento
di Biologia, Difesa e Biotecnologie Agro-
Forestali, Universita degli Studi della
Basilicata, Potenza
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Masi P. - Dipartimento di Scienza de-
gli Alimenti, Universita degli Studi di
Napoli “Federico 11", Portici (Na)

Diverse operazioni unitarie della tec-
nologia alimentare vengono condotte
in impianti costituiti da unita meccani-
che collegate fra loro mediante circuiti
idraulici. La ricerca delle condizioni
operative ottimali per la conduzione
dei processi e la verifica degli impianti
non puod prescindere dal considerare
la mutua interazione che sussiste fra
le diverse unita che compongono I'im-
pianto. Tale interazione, infatti, si ri-
flette direttamente sulla fluidodinami-
ca del sistema e sui fenomeni di tra-
sporto di energia che hanno luogo
durante I'operazione a cui l'impianto &
preposto e quindi in ultima analisi sul-
la sua stessa buona conduzione. In
questo lavoro, a titolo esemplificativo,
€ stato preso in esame un impianto
per il trattamento termico continuo di
prodotti alimentari fluidi costituito
essenzialmente da un serbatoio, una
pompa di circolazione, un circuito
idraulico ed uno scambiatore di calore
a piastre. La prima parte del lavoro €
stata dedicata allo studio della fluidodi-
namica del sistema. A tale scopo sono
state effettuate prove di perturbazione
ad impulso determinando la funzione
di distribuzione dei tempi di perma-
nenza E(t) al variare della portata di
alimentazione e delle caratteristiche
reologiche del fluido. Attraverso un‘a-
nalisi basata sulla modellazione del-
I'impianto mediante una serie di reat-
tori a perfetta miscelazione € stato
possibile individuare P'influenza delle
condizioni operative sulla fluidodina-
mica del sistema e il ruolo esercitato
da ciascuna unita meccanica.

Studio e ottimizzazione della ma-
cerazione enzimatica di tessuto di
carota

Dinnella C, Lanzarini G., Ferrara V.,
MonteleoneE. - Dipartimento di Biologia
DBAF, Universita degli Studi della Basili-
cata, Potenza

Setti L. - Dipartimento di Chimica

Industriale e dei Materiali, Universita
degli Studi di Bologna

La perdita di compattezza dei tessuti
vegetali dovutaalla disgregazione enzi-
matica della lamella mediana & definita
macerazione. Diversi enzimi, come ad
esempio poligalatturonasi e pectinliasi,
depolimerizzano selettivamente le so-
stanze pectiche presenti nella lamella
mediana, mentre lasciano inalterati i
polisaccaridi costituenti la parete cellu-
lare. Di conseguenza, il tessuto macera-
to si presenta come una sospensione
costituita prevalentemente da cellule
singole e piccoli aggregati cellulari.

La macerazione puo essere utilizzata
nei processi di trasformazione della frut-
ta e dei vegetali per Fammorbidimento
del tessuto, in alternativa al metodo
termico. Inoltre, il mantenimento della
compartimentazione cellulare, limita
Pinsorgere di reazioni indesiderate me-
diate da enzimi endogeni e minimizza
le perdite di materiale cellulare, miglio-
rando nel complesso le caratteristiche
nutrizionali del prodotto.

In questo lavoro é stata studiata la
macerazione di tessuto fresco di carota
mediante I'impiego di una miscela en-
zimatica commerciale. E stata valutata
linfluenza di alcuni parametri opera-
zionali (pH, temperatura, tempo di rea-
zione, rapporto enzima/substrato) sul-
I'attivita catalitica degli enzimi nei con-
fronti del tessuto vegetale e sulle carat-
teristiche chimico-fisiche della miscela
di reazione. Mediante I'utilizzazione di
un Central Composite Design (CCD) il
processo di macerazione € stato otti-
mizzato in funzione dei parametri ope-
razionali piu importanti.

2° SESSIONE

MICROBIOLOGIA
Moderatore Prof. C. Cantoni - Universita
degli Studi di Milano

Effetto di supplementi azotati or-
ganici sulla produzione di alginato da

Azotobacter vinelandii DSM 576 in
fermentatore da laboratorio

Crudele MA,, Parente E, Aquino M,
Clementi F. - Dipartimento di Biologia,
Difesa e Biotecnologie Agro-forestali,
Universita della Basilicata, Potenza

Gli alginati sono copolimeri lineari
dell’acido mannuronico e guluronico,
utilizzati nell'industria alimentare
come addensanti, gelificanti e stabiliz-
zanti. Benché siano attualmente
estratti da alghe marine (Phaeophyce-
ae), 1a loro produzione per via fermen-
tativa, con batteri del genere Azoto-
bacter riveste un potenziale interesse.

La produzione di alginato da A. vine-
landii DSM 576 & stata precedentemen-
te ottimizzata in un substrato ricco
(BMOPS), a base di glucosio con elevata
concentrazione di estratto di lievito
(YE). Allo scopo dimigliorare I'economia
del processo, € stato considerato I'im-
piego di substrati con ridotto contenu-
to di azoto organico. La quantita e la
qualita del supplemento azotato han-
no mostrato una complessa influenza
surese e qualita del polimero prodotto,
interagendo anche con altri parametri
fermentativi. In beuta agitata, substrati
contenenti N organico in forma di idro-
lizzato acido di caseina (CH), peptone di
soia (SP) o idrolizzato di semi di cotone
(CSH) hanno fornito produzioni di algi-
nato dell’ordine di 5,7 g/l, superiori a
quelle in BMOPS (4,24 g/l) ma con peso
molecolare (PM) del polimero inferiore
(5-8 x 10* Da, rispetto a 1,49 x 10° Da). In
fermentatore da laboratorio, nei sub-
strati a ridotto contenuto in N organico,
'accumulo di alginato e risultato di
differente entita in funzione del supple-
mento azotato impiegato (2,43 g/I,
2,5 g/l, 1,5 g/l rispettivamente con YE,
CH, SP), se pure sempre inferiore a quel-
lo ottenuto in BMOPS (3 g/l). Tuttavia,
nel substrato con SP €& stato ottenuto
un polimero con PM piu elevato e non
€ stata osservata la rapida depolimeriz-
Zazione caratteristica del polimero pro-
dotto in BMOPS.

Autocontrollo e HACCP in un'indu-
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stria alimentare di pasta farcita.
Un’esperienza professionale

Concari P, Meale G. - Raviolificio Ber-
tarini SpA

Quanto si vuole proporre é relativo
all'esperienza di tre anni di lavoro in
un‘Azienda operante nel settore delle
paste ripiene. In questo periodo ha
attuato un programma di qualita atto a
prevenire il deterioramento dei prodot-
ti e a garantirne la stabilita e la sicurez-
za igienico-sanitaria facendone leva
competitiva nel mercato nazionale ed
estero.

La metodologia applicata ha consen-
tito di valutare e gestire la criticita sia
sotto l'aspetto igienico-sanitario che
tecnologico-impiantistico.

Due sono i temi suggeriti dal lavoro
affrontato:

a) attuazione del sistema HACCP e
protocollo di autocontrollo aziendale

by influenza dell'efficienza impianti-
stica sui cicli produttivi e nuovi modelli
di organizzazione.

Sensibilita alla vancomicina di en-
terococchi di origine casearia

Giraffa G. - Istituto Sperimentale Lat-
tiero-Caseario, Lodi

Sisto F. - Agriculture Industrial Deve-
lopment (AID), Catania

Gli enterococchi costituiscono un
gruppo microbico ubiquitario e sono
frequentemente ritrovati in svariati
prodotti lattiero-caseari, fra cui i for-
maggi. Tali microrganismi posseggono
alcune proprieta, come produzione di
batteriocine attive contro Listeria mo-
nocytogenes o attivita probiotica, di
notevole interesse biotecnologico.
D’altra parte, alcune specie sono re-
sponsabili di numerose infezioni noso-
comiali di varia gravita (endocarditi, in-
fezioni urinarie, batteremie), tali da farli
ritenere patogeni opportunisti in ambi-
to clinico-ospedaliero, a causa soprat-
tutto della loro elevata sopravvivenza
agli antibiotici.

La recente acquisizione di resistenza
ai glicopeptidi (vancomicina, teicopla-

ninay ha ulteriormente peggioratolagia
grave situazione riguardante il profilo
dell'antibiotico-resistenza, eliminando
I'ultimo gruppo di farmaci attivi. Scopo
del presente lavoro é stato di indagare
la resistenza alla vancomicina di ente-
rococchi di origine casearia.

La Minima Concentrazione Inibente
(MIQ) della vancomicina era compresa
fra <1 e 2-4 pg-ml, indicando che tutti
gli isolati erano sensibili all'antibiotico.
L'assenza del gene vanA, che codifica
per la resistenza inducibile acquisita ad
entrambi gli antibiotici glicopeptidici,
era evidenziata mediante amplificazio-
ne genomica per PCR. I risultati indicano
che laresistenza alla vancomicina, trat-
to fenotipico frequente fra isolati clinici,
& assente fra enterococchi di origine
casearia.

Uso di un biosensore amperome-
trico per la valutazione della carica
batterica totale in campioni di yogurt
nazionale

Bisso M.C, Bruno L., Pellegrino C. -
Istituto Zooprofilattico Sperimentale
del Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta,
Genova

Un’'importante attivita metabolica
dei microrganismi si estrinseca con la
capacita di ossidare sostanze nutrienti
ed accumulare un corrispondente po-
tere riducente sotto forma di composti
biologici ridotti. E possibile ottenere
indicazioni sulla carica batterica in un
campione alimentare, in modo rapido e
sufficientemente accurato, utilizzando
un biosensore amperometrico, ponen-
do a contatto in una cella elettrochimi-
Calasospensione batterica con partico-
lari sostanze chiamate “mediatori”. La
funzione di questi mediatori € quella di
fungere da accettori o donatori di elet-
troni nelle reazioni red-ox che si voglio-
no monitorare.

Scopo di questo lavoro é stato utiliz-
zare il biosensore per verificare la vita-
lita dei microrganismi di fermentazione
in 49 analisi relative a 24 campioni di
yogurt prelevati in fase di commercia-
lizzazione e a diversi giorni dalla data di

scadenza. | risultati ottenuti sono stati
correlati a valori di carica batterica tota-
le/g, secondo le metodiche convenzio-
nali in piastra, ed hanno consentito di
ottenere un coefficiente di correlazione
pari a r=0,82. | principali vantaggi del-
I'uso del biosensore sonoriconducibilia
rapidita d’esecuzione, facilita d’'uso,
minima manualita e buona ripetibilita
intracampione; i limiti invece sono le-
gati alla filtrabilita ed alla carica micro-
bica della matrice.

Determinazione di Staphylococcus
aureus enterotossigeni nel latte con
tecniche immuno-enzimatiche e bio-
molecolari

Decastelli L., Andruetto S. - Istituto
Zooprofilattico Sperimentale del Pie-
monte, Liguria e Valle d’Aosta, Torino

Piccinini R., Zecconi A. - Istituto Malat-
tie Infettive Profilassi e Polizia Veteri-
naria

Poglio A. - Libero professionista

S. aureus rappresenta nei paesi indu-
strializzati una delle maggiori cause di
malattia alimentare nell'uomo ed é
uno dei principali ed insidiosi agenti di
forme cliniche e subcliniche di mastite
nel bovino. Il D.P.R. n. 54 del 14 gennaio
1997, recante il regolamento di attua-
zione delle direttive 92/46 e 92/47/CEE
in materia di produzione ed immissione
sul mercato di latte e di prodotti a base
di latte, impone limiti di carica microbi-
ca per S. aureus; in alcuni prodotti il
superamento di tali valori, comporta la
ricerca di eventuali ceppi di S. aureus
enterotossigeni(A,B,C1,C2,DedE) e, se
necessario, anche la ricerca delle tossi-
ne stafilococciche nei prodotti stessi.

In questo lavoro sono stati saggiati
ceppi di S. aureus isolati da campioni di
latte provenienti da allevamentiad ele-
vata incidenza di mastiti, con un test
enzimatico presente in commercio,
validato A.F.N.O.R., per verificarne la ca-
pacita a produrre enterotossine; i ceppi,
sia enterotossigeni che non, sono inol-
tre stati sottoposti ad analisi dei siti di
restrizione (Fingerprinting), al fine di
valutare le caratteristiche fenotipiche e
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genotipiche e determinare la relazione
tra la presenza di enterotossine ed i
diversi patterns plasmidici.

Presenza di Arcobacter butzleri in
carni del commercio

Cantoni C. - Istituto di Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale, Facolta di
Medicina Veterinaria, Universita degli
Studi di Milano

Comi G. - Dipartimento di Scienze
degli Alimenti, Facolta di Agraria, Uni-
versita degli Studi di Udine

Arcobacter butzleri € un microrgani-
smo aerobio conosciuto in passato col
nome di Campylobacter butzleri. E un
germe metabolicamente inerte di ori-
gine fecale ed é ritenuto come alcune
specie di Campuylobacter un commen-
sale intestinale di animali da alleva-
mento.

E stato isolato da carni suine, bovine
e avicole ed é ritenuto responsabile di
tossinfezioniin umani in seguito al con-
sumo di carni e di acque contaminate.
Lo scopo del nostro lavoro & stato quel-
lo d'isolarlo da carni e interiora avicole,
da carni suine e bovine.

Arcobacter butzleri € stato isolato in
carni (9,5%) e interiora (2,3%) avicole,
mentre non & stato ritrovato in carni
bovine e suine. La presenza in carni
avicole ha dimostrato che il microrgani-
smo é in grado di sopravvivere alla
refrigerazione forzata cui sono sogget-
te le carcasse durante la fase di abbat-
timento della temperatura e alle tem-
perature di refrigerazione utilizzate
durante la conservazione delle stesse.

Sierotipizzazione di Listeria mo-
nocytogenes attraverso l'amplifica-
zione del gene IAP ed analisi SSCP
(Single Sstrand Conformation Poly-
morphism)

Manzano M., Cocolin L., Comi G. - Di-
partimento di Scienze degli Alimenti
Facolta di Agraria, Universita degli Studi
di Udine

Cantoni C. - Istituto di Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale, Facolta di

Medicina Veterinaria, Universita degli
Studi di Milano

La Listeria monocytogenes € un bat-
terio Gram positivo largamente diffuso
nell’ambiente ed é responsabile di gra-
viinfezionisia nell'uomo che inanimali.
Le patologie piu comuni associate a
questo microrganismo sono setticemia
e meningiti in individui immunode-
pressi, prematuri, donne in gravidanza
ed anziani. E stata isolata da diversi
alimenti dove puo sopravvivere e mol-
tiplicarsi ed ha provocato listeriosi in
seguito al consumo di latte pastorizza-
to, formaggi e prodotti carnei. Nono-
stante la presenza di un gran numero di
sierotipi negli alimenti, soltanto alcuni,
come I'1/2a, I'1/2b ed il 4b provocano
patologie cliniche:in particolare il siero-
tipo 4b é responsabile di circa il 40% dei
casi di listeriosi. In questo studio e
riportato un metodo per la sierotipizza-
zione di Listeria monocytogenes utiliz-
zando la tecnica SSCP (Single Strand
Conformation Polymorphism) sul pro-
dotto di amplificazione utilizzando i
primers MAR 1 e MAR 2 sul gene IAP.
Questa tecnica si basa sul principio che
le molecole di DNA a singolo filamento
assumono, in condizioni non denatu-
ranti, una struttura secondaria che €
dipendente dalla sequenza delle singo-
le basi. Sostituzioni di una base portano
alla variazione della struttura confor-
mazionale che é responsabile della ve-
locita con cuiil filamento migra in un gel
di poliacrilammide. Filamenti con una o
pit mutazioni avranno quindi diversi
comportamenti e potranno essere Cosi
differenziati. Sono stati testati 38 ceppi
di Listeria monocytogenes isolati dal
sangue e/o dal fluido cerebrospinale di
pazienti con listeriosi e 27 ceppi di Liste-
ria monocytogenes isolati da alimenti di
diversa natura, provenienti dall'’Azienda
Ospedaliera, Policlinico di Modena; dal-
I'lstituto Lattiero Caseario e di Biotecno-
logie Agroalimentari di Thiene; dall’lsti-
tuto Superiore di Sanita di Roma; e dal-
I'lstituto di Ispezione degli Alimenti di
Origine Animale di Milano, e sierotipizza-
ti con metodiche tradizionali. Dopo am-
plificazione genica e corsa elettroforeti-

€a non si sono riscontrate differenze tra
la metodica disierotipizzazione tradizio-
nale e quella proposta in questo lavoro.
I metodo PCR-SSCP sviluppato, che
sfrutta il polimorfismo della regione
amplificata, puo rappresentare, quindi,
uno strumeénto efficiente per la sieroti-
pizzazione di ceppi di Listeria monocyto-
genes di diversa natura.

3¢ SESSIONE

PROPRIETA SENSORIALI
DEGLI ALIMENTI

Moderatore Dott. S. Porretta, Stazione
Sperimentale per I'Industria delle Con-
serve Alimentari, Parma

Descrizione delle caratteristiche
percepibili dei succhi di frutta: I'uso
del Repertory Grid Method (RGM)
nell'ottimizzazione di prodotto -

Monteleone E,, De Sio G., Lanzarini G. -
Dipartimento di Biologia, DBAF, Univer-
sita degli Studi della Basilicata, Potenza

II consumo di succhi di frutta nel
mercato italiano € in continua espan-
sione. La differenziazione di prodotto
sicuramente uno strumento a disposi-
zione delle aziende per consolidare o
conquistare fasce di mercato. Elemen-
to essenziale per lo sviluppo di nuovi
prodotti & la conoscenza delle caratte-
ristiche che i consumatori giudicano
importanti al momento della scelta. In
questo lavoro, utilizzando il Repertory
Grid Method in combinazione all’Analisi
Procastica Generalizzata (GPA), sono
state identificate le proprieta percepite
dai consumatori che discriminano tra
dodici tipologie di succhi di frutta. E
stato cosi possibile descrivere | prodotti
in base alle proprieta nutrizionali, sen-
soriali, di sicurezza e dirispondenza agli
usi. Il consensus ed il loading plot, con-
seguenti alla GPA, hanno evidenziato
che, alle diverse tipologie di prodotto, i
consumatori attribuiscono caratteristi-
che qualitative diverse. Tali informazio-
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ni possono essere utilmente applicate
nel definire il profilo di qualita cui devo-
no rispondere eventuali nuovi prodotti.

Formaggio piccante filato: correla-
zione fra proprieta sensoriali e para-
metri chimici_ -

Gatti G.C( Zoboli
Neotron srl, Modena

Auricchio A, Vezzini V. - Gennaro
Auricchio SpA

.P. - Laboratorio

In questo lavoro sono illustrate le
modalita ed i risultati dello studio delle
caratteristiche sensoriali ed analitiche

di una serie di formaggi a pasta filata a

diversa stagionatura e filiera produtti-
va. In particolare si pone I'accento sulla
correlazione riscontrata fra alcuni de-
scrittori sensoriali dimostratisi di note-
vole importanza ai fini della scelta del
consumatore, quali la piccantezza e la
sapidita, e un gruppo di parametri ana-
litici, tra cui gli acidi grassi volatili e gli
aminoacidi liberi.

Impiegando tecniche statistiche
multivariate, sulla base di risultati ana-
litici, I prodotti sono stati inoltre classi-
ficati a seconda delle diverse modalita
produttive (tradizionali o industriali).

La caratterizzazione sensoriale del
formaggio “Toma piemontese”

Gerbi V., Zeppa G., Ambrosoli R. -
DLVA.P.R.A. Industrie Agrarie, Universi-
ta degli Studi di Torino

[1“Toma piemontese” € un formaggio
tipico dell'areale alpino piemontese
recentemente ammesso, dalla Comu-
nita Europea, fra i formaggi a Denomi-
nazione di Origine Protetta (DOP). Il for-
maggio Toma presenta pero una spic-
cata variabilita di forma, struttura e
composizione attribuibile alle diverse
tecniche di produzione adottate, in-
fluenzate dalle tradizioni locali e dalla
personale esperienza dei casari.

Nel 1995 la Regione Piemonte ha
quindi varato un progetto di ricerca per
la caratterizzazione del “Toma Piemon-
tese” in tutti i suoi aspetti (zootecnico,

tecnologico, chimico-fisico e sensoria-
le) e per larazionalizzazione del proces-
SO produttivo che ha interessato 49
produttori singoli e 12 caseifici. Dei 270
campioni di Toma esaminati nel corso
della ricerca, 44 sono stati sottoposti
anche ad un esame sensoriale di tipo
quantitativo-descrittivo da parte di un
panel addestrato.

L'esame mediante tecniche di Anali-
si Statistica multivariata di tipo non
inferenziale e Reti Neurali Artificiali dei
risultati forniti dal panel ha consentito
diindividuare, nell’ambito dei formaggi
esaminati, la presenza di piu tipologie
di prodotto i cui caratteri sensoriali
sono risultati significativamente corre-
lati ai parametri chimico-fisici.

L'ampliamento dell'indagine a nuovi
campioni e l'utilizzo di test del consu-
matore sugli stessi prodotti consentira
di confermare la presenza sul mercato
di tipologie di toma sensorialmente di-
verse, di studiare il loro diverso gradi-
mento da parte del consumatore e di
fornire ai produttori ulteriori indicazioni
per la razionalizzazione ed ottimizza-
zione del processo produttivo.

Utilizzo dell’AromasScan® nell'indu-
stria alimentare

Spagnoli S. - Foss Electric SpA

Porretta S. - Stazione Sperimentale
perl'Industria delle Conserve Alimenta-
ri, Parma

E stata valutata la possibilita d'impie-
go dell’AromaScan® su alcuni prodotti
alimentari e su alcuni tipi diimballaggio
per alimenti.

Lo strumento, particolarmente voca-
to per studi di shelf-life e corredato di
un software operante mediante reti
neurali, ha consentito di distinguere i
campioni conservatia diverse condizio-
ni di magazzinaggio.

Lo strumento, sia pur a seguito diuna
non semplice fase di calibrazione inizia-
le necessaria per imporre la logica me-
todologica (obiettivo), si € mostrato
particolarmente versatile nel determi-
nare variazioni sensoriali nel tempo
(sviluppo di odori anomali).

In questottica e con alcuni limiti
merceologici (tipologia di prodotto ali-
mentare) questo tipo di naso elettroni-
CO pud essere impiegato con sUCcesso
nella routine analitica.

Nuovi orientamenti per lo studio
dell'accettabilita dei prodotti alimen-
tari

Monteleone E. - Dipartimento di Bio-
logia, DBAF, Universita degli Studi della
Basilicata, Potenza

Bertuccioli M. - DISTAM, Universita
degli Studi di Firenze

Pagliarini E. - DISTAM, Universita degli
Studi di Milano

Lo svituppo di nuovi prodotti alimen-
tari ed anche la loro ottimizzazione ri-
chiedono la preliminare conoscenza
delle caratteristiche percepibili del pro-
dotto che ne condizionano I'accettabili-
ta per definiti segmenti di consumatori.
Oltre a valutare la preferenza per le
proprieta sensoriali, occorre definire
come i consumatori percepiscono le
proprieta nutrizionali, la rispondenza
agli usi, le caratteristiche di servizio ed i
rischi collegati al consumo di uno speci-
fico prodotto. Di fronte a tale complessi-
ta appare chiara la necessita di disporre
di metodologie d’indagine capaci di for-
nire le informazioni che dovranno esse-
re trasformate in specifiche di prodotto.
La relazione tra proprieta sensoriali dei
prodotti e preferenza dei consumatori
puo essere descritta, attraverso il ricorso
alle mappe di preferenza. L'uso di tali
tecniche é oggi facilitato dalla disponibi-
lita di test statistici in grado di validare i
risultati. Per contro esiste la necessita di
definire rigorosi protocolli sperimentali
perl'acquisizione dei dati. La percezione
dei prodotti alimentari da parte dei con-
sumatori puo essere determinata attra-
verso il Repertory Grid Method. Reclu-
tando un numero limitato d'individui
tale metodo consente di descrivere in
base a quali caratteristiche i consumato-
ri effettuano una discriminazione tra pid
prodotti al momento della scelta. Si
tratta di un metodo estremamente
versatile che puo trovare impiego tanto
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per obiettivi specifici (es. la percezione
dei rischi) che generali (caratterizza-
zione di un prodotto in reiazione alla
percezione dei consumatori delle pro-
prieta nutrizionali, sensoriali, di servi-
Zio, di convenienza, di rispondenza agli
usi, ecc)). Anche per il Repertory Grid
Method come per I'uso delle mappe di
preferenza occorre definire con preci-
sione le procedure applicative del me-
todo per disporre di risultati attendibili

Questo lavoro ha lo scopo di presen-
tare una rilettura critica dei metodi
citati, mostrandone le potenzialita at-
traverso esempi applicativi ed indican-
do dei protocolli sperimentali di riferi-
mento per la loro applicazione

L'influenza del sistema di alleva-
mento sulle caratteristiche sensoriali
della carne di capretto

Girolami A., Napolitano F., Montemur-
ro N. - Dipartimento di Scienze delle
Produzioni Animali, Universita degli
Studi della Basilicata, Potenza

Carlucci A. - Dipartimento di Biologia,
Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali,
Universita degli Studi della Basilicata,
Potenza

Marsico G. - Dipartimento di Produzio-
ne Animale, Universita degli Studi di Bari

L'analisi sensoriale rappresenta uno
strumento per la determinazione delle
caratteristiche in base alle quali il consu-
matore opera le sue scelte. La valutazio-
ne sensoriale della carne, tuttavia, €
soggetta frequentemente ad errori me-
todologici, come la mancanza di un rigo-
roso disegno sperimentale per 'acquisi-
zione dei dati, il non utilizzo di tecniche
statistiche per la validazione dei risulta-
ti e lintroduzione delle variabili della
preferenza nello studio del profilo de-
scrittivo. E necessario, pertanto, fornire
elementi utili per una rigorosa valuta-
zione sensoriale di questo prodotto.

In questo studio, quale esempio di
approccio metodologico, sono stati
analizzati gli effetti del sistema di alle-
vamento (pascolo vs. ovile, con soggetti
castrati e interi) sulle caratteristiche
sensoriali della carne di capretto cotta

alla piastra. A tal fine, utilizzando un
panel opportunamente addestrato, €
stato costituito un vocabolario di dieci
descrittori relativi all'odore, al flavour
ed alla consistenza. L'Analisi Procastica
Generalizzata ed il Permutation test
applicati ai dati forniti dal panel hanno
consentito di validare statisticamente i
risultati ed ottenere una mappa percet-
tiva dei prodotti. | primi due fattori della
configurazione di consenso spiegano il
65% della varianza nei dati e, dall'analisi
dei valori dei loadings, & stato possibile
individuare i descrittori della consisten-
za quali attributi sensoriali piu impor-
tanti nel discriminare i campioni.

4° SESSIONE

QUALITA DEI PRODOTTI
TRASFORMATI

Moderatori Prof. G. Lercker, Universitd
degli Studi di Bologna e

Prof. F. Antoniazzi, Universita Cattolica
del Sacro Cuore di Piacenza

Software per la progettazione e lo
sviluppo di prodotti alimentari

Silvani G. - Studio Tecnico di Consu-
lenza, Vigevano (Pv)

La qualita dei prodotti alimentari €
multivariata. Dipende dagli ingredienti
e dai parametri di processo, ed & de-
scritta dai suoi diversi attributi: sapore,
consistenza, profumo, odore, pH, ecc.

Quando si sviluppa un nuovo prodot-
to 0 se ne verifica uno esistente, tutti gli
attributi importanti devono dare il loro
esatto contributo contemporanea-
mente - cio significa che T'insieme di
tutti gli ingredienti ed il set di tutti i
parametri di processo devono essere
giusti al momento giusto.

Per determinare il giusto equilibrio
bisogna passare attraverso diversi
esperimenti, impiegando talvolta mol-
to tempo, con costi elevati e procedi-
menti a volte frustranti.

Per svolgere questo lavoro in modo

efficiente, il disegno sperimentale com-
binato con I'analisi multivariata ha for-
nito uno strumento molto potente:
Guideline™.

Qualita di derivati del pomodoro
ottenuto mediante ingegneria gene-
tica molecolare

Porretta S., Poli G. - Stazione Speri-
mentale per I'Industria delle Conserve
Alimentari, Parma

Minuti E. - Zeneca Plant Science (Gran
Bretagna)

In questo lavoro sono riportati i risul-
tati preliminari di uno studio in corso da
diversi anni mirato al miglioramento
della qualita dei derivati del pomodoro.

L'inserimento di un gene in grado di
modificare I'espressione dell’enzima
poligalatturonasi (PG) ha reso possibile
l'interruzione dell’attivita della PG e di
conseguenza I'ottenimento di frutti e di
derivati con caratteristiche qualitative
innovative.

Inoltre, per I'avvenuta modifica ge-
netica alcune fasi tecnologiche fonda-
mentali ai fini dell'ottenimento di deri-
vati con elevate caratteristiche di con-
sistenza (hot-break) potrebbero diven-
tare in parte o totalmente inutili con la
conseguenza che l'attuale compro-
messo alta consistenza-scarso colore
oggi necessario verrebbe cancellato.

Attualmente i risultati dello studio
hanno reso possibile la commercializ-
zazione nel Regno Unito di concentrato
di pomodoro geneticamente modifi-
cato.

Valutazione delle attivita enzima-
tiche idrolitiche endogene del pomo-
doro da industria e loro riflessi sullo
stato molecolare dei carotenoidi

Begliomini A.L,, Miniati E,, Montedoro
G.F. - Istituto di Industrie Agrarie, Uni-
versita degli Studi di Perugia

Come é noto, gli enzimi idrolitici en-
dogeni quali glicosidasi, poligalatturo-
nasi, pectin-metil-esterasi, cellulasi ed
emicellulasi rivestono tutti un'impor-
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tanza sulla consistenza del frutto (ram-
mollimento) tanto che, mediante I'in-
gegneria genetica, sono state ottenute
piante e frutti con ridotta attivita poli-
galatturonasica al fine di migliorarne la
conservabilita nel tempo. Recenti no-
stre ricerche sul pomodoro da industria
hanno evidenziato 'assenza di una di-
retta correlazione tra l'intervento ter-
Mmico progressivamente crescente sul
frutto (scottatura) e lintensita della
degradazione dei carotenoidi (B-caro-
tene e licopene).

Al fine di chiarire tale discordanza,
sono state condotte alcune ricerche i
cui risultati hanno evidenziato che nel
corso dell'intervento termico, volto al
controllo delle attivita enzimatiche en-
dogene, si verifica un cambiamento
dello stato molecolare dei carotenoidi
tale da giustificare I'apparente anoma-
lia registrata.

Composti con attivita vitaminica
“A" come indici di prodotto e di pro-
cesso

Panfili G. - D.IS.T.A.AM. Universita
degli Studi del Molise, Campobasso

Manzi P, Pizzoferrato L. - Istituto Na-
zionale della Nutrizione, Roma

L'impiego di metodologie cromato-
grafiche consente di individuare e
quantificare i vari isomeri cis e trans del
retinolo ed i differenti caroteni dalla cui
presenza ed abbondanza relativa di-
pende l'effettiva attivita vitaminica “A”
globale di un alimento. Nei prodotti
lattiero caseari sia i trattamenti tecno-
logici che le diverse specie animali pos-
sono modificare o caratterizzare in
modo specifico questo quadro vitami-
nico.

In particolare il B-carotene € assente
nel latte di capra, pecora e bufala e
questa peculiarita pud essere positiva-
mente utilizzata per individuare la pre-
senza di latte vaccino in prodotti tipici
preparati a partire da latte di altre spe-
cie animaii. Il grado di isomerizzazione
(13cis/trans retinolo) puo essere invece
correlato alle diverse procedure indu-
striali utilizzate.

Questo studio ha lo scopo di verifica-
re le correlazioni tra trattamenti tecno-
logici e presenza dell'isomero 13cis del
retinolo e del B-carotene in campioni di
latte di diverse specie animali, panna
ed in prodotti fermentati e formaggi a
diversa stagionatura

La quantizzazione di questi diversi
composti, oltre a costituire una infor-
mazione di particolare rilevanza nutri-
zionale ed un utile strumento nella
verifica dell'autenticita di alcuni pro-
dotti tipici & alla base dell'identificazio-
ne diindici di processo che, a differenza
dei parametri attualmente utilizzati,
non riguardano la frazione proteica e
glucidica ma si riferiscono alla compo-
nente lipidica ed in particolare alla fra-
zione insaponificabile.

Studio della frazione aromatica e
delle caratteristiche sensoriali di al-
cune varieta di fragole ottenute me-
diante miglioramento genetico

Ghizzoni C, Nova M. - Fructamine SpA,
Mozz0 (Bg)

Porretta S. - Stazione Sperimentale
perlIndustria delle Conserve Alimenta-
ri, Parma

E stata studiata la frazione volatile di
alcune cultivars di fragole (Fragaria x
Ananassa) allo scopo di approfondire le
conoscenze sulle sostanze che mag-
giormente contribuiscono alla forma-
zione del loro tipico aroma.

Lisolamento dei composti volatili &
stato condotto utilizzando due diverse
metodiche: D.H.S (Dynamic Head Space) e
S.E.E. (Supercritical Fluid Extraction). Inol-
tre, sono state condotte analisi al fine di
indagare sulla presenza dei composti gli-
cosidici per il loro importante ruolo di
precursori di sostanze aromatiche.

Correlazione tra dati ricavati da ana-
lisi strumentali e sensoriali € stata otte-
nuta mediante I'impiego di alcune tec-
niche statistiche.

Impiego di dispositivi “TTI” quali
testimoni di freschezza di formaggi a
breve maturazione

Toppino P.M., Cattaneo T.M. - Istituto
Sperimentale Lattiero-Caseario, Lodi

Riva M. - DISTAM, sez. Tecnologie Ali-
mentari, Universita degli Studi di Milano

Al fine di evidenziare il decadimento
qualitativo dei formaggi Crescenza e
Caprino (di latte vaccino) sono stati ve-
rificati nel tempo, in condizioni di con-
servazione isotermica, alcuni parame-
tri legati ai fenomeni proteolitici (NCN,
NPN, Nsol e tracciati elettroforetici della
frazione caseinica). L'andamento di tali
indici, in particolare NCN/Ntot e il rap-
porto tra le aree delle bande elettrofo-
retiche o -cas /B,,-cas (crescenza) o
I'evoluzione della banda o -cas (capri-
no), € risultato corrispondere a cineti-
che di ordine zero o del primo ordine e
ben correlato alla percezione sensoria-
le, valutata con il test dell'ordinamento.
La dipendenza del decadimento quali-
tativo dalla temperatura € risultata
modellabile attraverso la relazione di
Arrhenius.

L'evoluzione della shelf-life & stata
quindi correlata alla risposta di alcuni
modelli di indicatore TTI in grado di
coprire il range di energia di attivazione
di prodotti a breve vita commerciale.
Per entrambi i formaggi, si &€ potuta
confermare la buona predittivita degli
indicatori TTI, anche in condizioni di
temperatura fluttuante.

La ricerca, oltre a fornire indicazioni
sulla evoluzione (in fase di conservazio-
ne) della qualita di due prodotti sinora
oggetto di scarsa attenzione scientifica,
ha confermato la possibilita di impiego
degli indicatori TTI quali testimoni di
freschezza all’'atto dell’acquisto o perla
verifica delle condizioni di esposizione
tempo-temperatura subite dai prodotti
alimentari nel corso di tutta la fase di
commercializzazione.

Gli acidi idrossicinnamici come
markers dei succhi d’arancia pigmen-
tata

Arena E, Fallico B, Maccarone E. -
Istituto di Industrie Agrarie, Universita
degli Studi di Catania

Fanella F., Rapisarda P. - Istituto Spe-
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rimentale per 'Agrumicoltura, Acireale
(€0

Il succo di arancia contiene esteri e
glicosidi degli acidi trans-idrossicinna-
mici (p-cumarico, caffeico, ferulico e
sinapico) che sono stati estesamente
studiati in quanto precursori dei vinilfe-
noli, composti dall'odore sgradevole
che si formano nei succhi d’arancia nel
corso della conservazione in condizioni
non idonee. In questa comunicazione
saranno riferiti i risultati di una ricerca
sugli acidi idrossicinnamici contenuti in
111 succhi d'arancia di differente origi-
ne, di cui 38 ottenuti dai frutti delle piu
diffuse varieta di arance bionde coltiva-
te in Italia (Naveline, Ovale calabrese e
Valencia late), 44 ottenuti da frutti delle
cultivar pigmentate (Tarocco, Sangui-
nello e Moro) e 29 succhi di origine
industriale italiani (biondi e rossi) ed
extra-europei. Lo scopo dell'indagine &
stato quello di determinare se la distri-
buzione di tali acidi nei succhi rossi &
differente rispetto a quelli biondi. Infatti,
in questi ultimi anni la domanda di suc-
chi d’aranciarossi da parte dei consuma-
tori europei € notevolmente aumentata
per varie ragioni. In questa situazione
diventa possibile che i meno costosi
succhi biondi, specialmente quelli pro-
venienti da concentrati brasiliani, possa-
no essere miscelati con succhi italiani
fortemente pigmentati per fornire un
prodotto che viene etichettato come
succo integrale di arancia rossa. In que-
sta comunicazione viene descritto un
metodo per riconoscere i succhi rossi
autentici fondato sull'analisi statistica
multivariata dei dati relativi alla distribu-
zione degli acidi idrossicinnamici. | risul-
tati hanno dimostrato che questi acidi
sono efficaci marker varietali.

Conservazione dilattughe median-
te film e adsorbenti

Ciambelli P, Di Matteo M. - Dip. di
Ingegneria Chimica ed Alimentare, Uni-
versita degli Studi di Salerno

Cinquanta L., La Notte E. -
D.S.T.A.AM., Universita degli Studi del
Molise, Campobasso

Per I'industria agro-alimentare uno
degli obiettivi di maggior interesse &
quello di poter fornire prodotti ortofrut-
ticoli freschi e di qualita che abbiano
una shelf-life compatibile con la mo-
derna distribuzione commerciale.

Questo lavoro analizza la possibilita
di prolungare la “vita” e la qualita di un
prodotto ortofrutticolo fresco a foglia
come la lattuga (lettuce Ninja) utilizzan-
doimballaggi costituiti da film semiper-
meabili ed adsorbenti. La lattuga utiliz-
zata presenta, accanto ad una alta resi-
stenza biologica, foglie estremamente
delicate, un’alta respirazione e traspira-
zione con conseguente riduzione della
shelf-life. Dalle prove effettuate confe-
zionando il vegetale con un film poli-
merico semipermeabile ed aggiungen-
do alle confezioni piccole quantita diun
adsorbente a base di zeoliti, abbiamo
ottenuto un prolungamento notevole
delle caratteristiche qualitative della
lattuga.

Modificazioni dell’attivita antiossi-
dante e antiradicalica in dischi ter-
motrattati di carota

Pizzocaro F., Russo Volpe S. - IVTPA,
Milano

MorelliR. - CNR, Universita degli Studi
di Milano

Oliva C. - Dipartimento di Fisica, Chi-
mica ed Elettrochimica, Universita degli
Studi di Milano

E stata studiata I'influenza dell'inatti-
vazione termica (blanching) sull'attivita
antiossidante e antiradicalica della ca-
rota. Dischi di carota (spessore 4 mm)
erano scottati in acqua a 100°C nell’in-
tervallo 15-240 s. La perossidasi solubi-
le risultava pressoché inattivata dopo
30 s. L'attivita antiossidante totale
(AAT), come rilevata su B-carotene-aci-
do linoleico-lipossigenasi, tendeva ad
incrementare in funzione del tempo di
scottatura rispetto al campione non
termotrattato. AAT rilevata su olio di
soia non evidenziava nei campioni ter-
motrattati segni di impoverimento.
Tuttavia, nei campioni scottati, si mani-
festava ex novo un‘attivita catalitica

ossidante i lipidi di entita pressoché
costante nell'intervallo 15-240 s.

1 medesimi campioni mostravano
attivita antiradicalica. Sul radicale artifi-
ciale difenilpicrilidrazile (DPPH) la carota
termotrattata (15-240 s) manifestava
capacita disattivante maggiore rispetto
alla carota non termotrattata, in con-
formita ai risultati di AAT. Parimenti, sul
radicale superossido (0,-) vierano mag-
giori effetti antiradicalici nei campioni
termotrattati. invece, sul radicale idros-
sile (OH-) l'effetto antiradicalico dei
campioni scottati risultava sensibil-
mente minore rispetto al campione
non scottato.

Cambiamenti delle proprieta an-
tiossidanti di alcuni alimenti in rela-
zione al processi di trasformazione e/
0 conservazione

Nicoli M.C, Manzocco L., Lerici CR. -
Dipartimento di Scienze degli Alimenti,
Universita degli Studi di Udine

Anese M. - Istituto di Produzioni e
Preparazioni Alimentari, Universita de-
gli Studi di Bari

La valutazione delle proprieta an-
tiossidanti degli alimenti in relazione ai
processi di trasformazione e/0 conser-
vazione sta assumendo una sempre
maggiore rilevanza sia sotto il profilo
nutrizionale che tecnologico. Infatti le
sostanze ad azione antiossidante, na-
turalmente contenute negli alimenti,
sono ritenute in grado di svolgere
un’azione preventiva nei confronti di
alcune gravi patologie.

In questo lavoro, utilizzando diverse
metodologie analitiche, sono stati se-
guiti i cambiamenti delle proprieta an-
tiossidanti dialcunialimentiin rapporto
a variabili compositive, di processo e di
stoccaggio. In particolare sono state
prese in considerazione materie prime
aventi un elevato contenuto iniziale di
antiossidanti naturali quali ad esempio
te, caffé, passato di pomodoro. Le pro-
prieta antiossidanti di questi prodotti
sono risultate fortemente condizionate
dai processi di trasformazione e con-
servazione adottati. Nel caso dei tratta-
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menti termici, a fronte di una evidente
perdita di antiossidanti naturali, non &
stata osservata una corrispondente ri-
duzione delle proprieta antiossidanti
globali del prodotto. Tale comporta-
mento € stato messo in relazione alla
formazione di prodotti della reazione di
Maillard con attivita antiossidante.

Variazioni degli indici di conserva-
bilita di oli extravergine di oliva della
DOC “Monte Etna”

Lanza CM., Russo C. - Istituto di Indu-
strie Agrarie, Catania

Pagliarini E. - DISTAM, Universita degli
Studi di Milano

Calore, luce e ossigeno, durante la
vita commerciale, alterano le caratteri-
stiche merceologiche, sensoriali e nu-
trizionali dell’'olio extra-vergine d’oliva.
Per valutare l'effetto sulla conservabili-
ta di tecniche estrattive, fattori pedocli-
matici e condizionamento, oli extraver-
gine di oliva siciliani, ottenuti per pres-
sione e centrifugazione, sono stati pre-
levati dalla zona Nord e Sud della DOC
“Monte Etna” e conservatia temperatu-
ra ambiente. Oltre ai parametri merce-
ologici legali (acidita, numero di peros-
sidi, K,,,), sono stati determinati colore,
tempo di induzione della formazione
degli idroperossidi e contenuto di toco-
feroli e polifenoli.

La conservabilita degli oli esaminati,
periodo di permanenza nei limiti legali
dei parametri merceologici, si é rivelata
insufficiente in quanto un campione &
stato scartato gia al primo controllo,
due hanno presentato una shelf-life di
42 ggedilquarto di 21 gg. L’'analisi delle
componenti principali ha evidenziato
che 1'80,2% della varianza totale viene
suddivisa tra le prime 3 PC: alla prima
sono correlati positivamente acidita, n°
di perossidi, K., e negativamente il
tempo di induzione, alla seconda PC
I'ac. idrossifenilacetico, idrossitirosolo
ed ac. vanillico, mentre dai parametri
della terza, a-tocoferolo, ac. caffeico ed
ac. gallico (correlato negativamente),
dipende la stabilita dell'olio in quanto
alla scomparsa dell’'ac. caffeico e alla

diminuzione dell'a-tocoferolo il para-
metro K, si innalza.

Composizione fenolica delle olive
ed interazioni con il patrimonio enzi-
matico endogeno del frutto nella
composizione fenolica degli oli ver-
gini

Servili M., Baldioli M., Mariotti F., Mon-
tedoro G.F. - Istituto di Industrie Agrarie,
Universita degli Studi di Perugia

I composti fenolici degli oli vergini di
oliva traggono la loro origine da alcuni
processi biochimici che vedono coin-
volti i composti fenolici del frutto ed il
patrimonio enzimatico endogeno del-
I'oliva. Nel presente lavoro viene ripor-
tato la composizione fenolica e la distri-
buzione di alcuni enzimiendogeni nelle
parti costitutive del frutto (buccia, pol-
pa e mandorla), I'evoluzione dei com-
posti fenolici del frutto durante il pro-
cesso di estrazione meccanica e la loro
relativa distribuzione nell’olio e nei pro-
dotti secondari (acque di vegetazione e
sanse). | risultati ottenuti dimostrano
come i secoroidoidi e gli acidi fenolici
siano presenti in tutte le parti costituti-
ve del frutto mentre alcuni flavonoidi
come la Luteolina-7-giucoside e la ruti-
na sono esclusivi delle bucce. La frangi-
tura modifica fortemente la composi-
zione fenolica delle olive. Gli autori han-
no evidenziato I'evoluzione di alcuni di
questi composti indicando i meccani-
smi biochimici che possono giustificare
tali fenomeni.

Caratteristiche organolettiche,
stabilita alla conservazione e tecno-
logia di produzione degli oli vergini
d'oliva

Frega N., Mozzon M., Bocci F. - Diparti-
mento di Biotecnologie Agrarie ed
Ambientali, Universita degli Studi di
Ancona

Lercker G. - Istituto di Industrie Agra-
rie, Universita degli Studi di Bologna

Da poco tempo & noto che la produ-
zione di parte dell'aroma degli oli vergi-
ni di oliva si attua durante il processo di

lavorazione delle olive, mediante mec-
canismi enzimatici ad azione perossi-
dativa. Contemporaneamente, il con-
tatto olio-pasta di olive incrementa la
lipolisi attraverso l'attivita di lipasi mol-
to attive, presenti nella pasta. Ne con-
segue che le scelte dei parametri tec-
nologici saranno condizionanti la stabi-
lita futura dell’'olio, cosi come le carat-
teristiche organolettiche.

La frangitura delle olive e la fase di
gramolatura rappresentano i momenti
piu importanti in relazione al futuro del
prodotto. Nel lavoro viene confermata
tale formazione dei componenti del-
I'aroma ed € evidenziata la corrispon-
dente degradazione ossidativa dell’olio
in relazione al procedere del tempo di
gramolatura. Inoltre, viene dimostrata
la perdita di antiossidanti (componenti
polari minori), per effetto ossidativo,
proporzionatamente al tempo di gra-
molazione.

La formazione di acidi grassi liberi va
ad incidere sulla stabilita futura non solo
dal punto di vista idrolitico, ma anche
per l'ossidazione dei gliceridi dell'olio.
Infatti, viene dimostrato che gli acidi
grassi liberi quando sono addizionati a
diversi oli alimentari portano ad una
diminuzione della resistenza all'ossida-
zione forzata (Rancimat test), in relazio-
ne stretta con la loro concentrazione.
Effetti identici sulla stabilita ossidativa
sono osservati utilizzando acido oleico
puro al posto degli acidi grassi dei rispet-
tivi oli. La neutralizzazione del gruppo
carbossilico libero, mediante esterifica-
zione, annulla la diminuzione della sta-
bilita osservata per gli acidi grassi liberi.
La presenza di torbidita (o velatura) tipi-
ca degli oli di oliva vergini appena pro-
dotti, non solo si oppone alla diminuzio-
ne di stabilita al Rancimat test dopo
I'addizione di acidi grassi liberi, ma con-
ferisce un incremento della stabilita al-
l'ossidazione dell'olio, che risulta parti-
colarmente evidente per le particelle di
dimensione inferiore.

Effetto ipotensivo di peptidi deri-
vanti da caseina e proteine di origine
vegetale




smacchi E., Corsetti A., Gobbetti M. -
Istituto di Microbiologia Lattiero-Casea-
ria, Facolta di Agraria, Universita degli
Studi di Perugia

Lavermicocca P. - Istituto Tossine e
Micotossine da Parassiti Vegetali, CNR,
Bari

Lo studio in esame rappresenta la
continuita di alcuni risultati presentati
in occasione del 2° Congresso Italiano di
Scienza e Tecnologia degli Alimenti.
Peptidi isolati da alcuni formaggi italiani
o prodotti dall'attivita proteolitica di
starters lattici su caseina o derivanti da
idrolizzati di proteine vegetali (ordeina,
zeina e glutine) hanno evidenziato
un‘azione inibente nei confronti del-
I’Angiotensin Converting Enzyme (ACE)
prospettando un loro ruolo ipotensivo
in fisiologia umana. Alcune delle se-
quenze peptidiche ipotensive sono sta-
te identificate. Studi sono tuttora in
corso per verificare altre potenzialita
fisiologiche di tali peptidi bioattivi. La
produzione di peptidi bioattivinel corso
dei processi di trasformazione introdu-
ce un nuovo criterio di valutazione de-
gli starters e degli enzimi impiegati
nelle produzioni alimentari.

Cariossidi di grano immature come
alimento funzionale

D’Egidio M.G., Cecchini C. - Istituto
Sperimentale per la Cerealicoltura,
Roma

La raccolta dei cereali autunno-ver-
nini nella fase di maturazione lattea
delle cariossidi fornisce un prodotto, la
granella immatura con caratteristiche
diverse da quelle della granella raccolta
a maturazione fisiologica. Una prelimi-
nare caratterizzazione biochimica di
questo materiale aveva evidenziato
una diversa composizione proteica ed
un elevato tenore in lisina, nonché ca-
ratteristiche funzionali dell’amido al-
quanto simili rispetto alla granella ma-
tura.

Il presente lavoro riguarda ulteriori
studi sulle cariossidi immature di fru-
mento in cui é stato riscontrato un

significativo tenore (10%) di frutto-oli-
gosaccaridi, composti ricchi in frutto-
sio con funzioni biologiche positive
nella dieta umana e nell'alimentazio-
ne animale, che praticamente scom-
paiono nelle cariossidi mature. Vengo-
no anche presentati i risultati di prove
tecnologiche effettuate sulla granella
immatura e su alcuni prodotti di tra-
sformazione da essa ottenuti al fine di
prevedere possibili utilizzazioni indu-
striali.

L’individuazione di particolari carat-
teristiche biochimiche delle cariossidi
di grano immature ne suggerisce la
classificazione come alimento funzio-
nale, categoria di prodotti che sta ac-
quistando grande interesse per i positi-
vi riflessi sulla salute.

Allergie alimentari IgE-mediate:
messa a punto di un metodo per
Iidentificazione degli allergeni

Simonato B., Pasini G., Spettoli P., Cu-
rioni A. - Dipartimento di Biotecnologie
Agrarie, Universita degli Studi di Padova

Peruffo A.D.B. - Istituto Policattedra,
Universita degli Studi di Verona

De Lazzari F. - Istituto di Medicina
interna, Universita degli Studi di Pado-
va

L'identificazione precisa dei fattori
responsabili dell'insorgenza di allergie
IgE-mediate & un momento indispen-
sabile nel lavoro volto, da una parte,
alla comprensione dei meccanismi
che stanno alla base di tali patologie e,
dall’altra, alla messa a punto di inter-
venti atti ad eliminare dai preparati
alimentari i fattori allergizzanti. Tra
questi ultimi le proteine rappresenta-
no la categoria di sostanze piu impor-
tante e piu eterogenea. In questa co-
municazione viene presentato un
metodo immunochimico che permet-
te di identificare con sicurezza le sin-
gole componenti polipeptidiche che
vengono riconosciute dalle immuno-
globuline E presenti in sieri di pazienti
allergici. Per tale lavoro sono stati scel-
ti sieri con RAST positivo verso diversi
tipi di cereali. Il metodo unisce alla

elevata capacita risolutiva dell’'elettro-
foresi in presenza di sodio dodecil sol-
fato una sensibilita tale da consentire
I'identificazione di allergeni anche per
sieri con contenuti di Ig dell’ordine di
1 kUa/l, senza dover ricorrere all’'uso di
sostanze radioattive.
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Moderatore Prof. S. Mannino, Universitd
degli Studi di Milano

Applicazione diun biosensore elet-
trochimico a maltosio per la misura
dell'lamido danneggiato e gelatiniz-
zato nei cereali e derivati

Marconi E.,, Baldino C, Cubadda R. -
D.ILST.AAM., Universita degli Studi del
Molise, Campobasso

Moscone D, Palleschi G. - Dipartimento
di Scienze e Tecnologie Chimiche, Uni-
versita degli Studi di Roma, Tor Vergata

La determinazione del grado di ami-
do danneggiato e di amido gelatinizza-
to & di fondamentale importanza per
valutare la qualita tecnologica, nutri-
zionale e organolettica di prodotti di
prima (sfarinati) e seconda (pasta, pane,
estrusi, estrusi-cotti, ecc) trasforma-
zione.

Trai numerosi metodi utilizzati per la
misura dell'amido danneggiato e gela-
tinizzato. quelli basati sulla suscettibili-
ta di questi amidi all'attacco enzimatico
risultano essere i piu diffusi e selettivi.

Lo scopo di questo lavoro, pertanto,
e stato quello di sviluppare un sistema
enzimatico basato su un biosensore. .
elettrochimico a maltosio che accop-
piasse la rapidita e semplicita dell'anali-
si all'utilizzo di apparecchiature poco
costose e di limitate quantita di rea-
genti.

Le reazioni enzimatiche coinvolte in
questa procedura sono le seguenti:
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o-amilasi

1) Amido danneggiato/gelatinizzato ——, Maltosio + Destrine

amiloglucosidasi

Glucosio

2) Maltosio + Destrine

glucosiossidasi

3) Glucosio + 0, + H,0

L'ossidazione di H,0, all’elettrodo
produce una corrente che & proporzio-
nale al glucosio presente nel campione
e quindi all'amido danneggiato o gela-
tinizzato.

Dopo aver ottimizzato i parametri
operativi (pH, temperatura, tampone,
€CC.) Sono state analizzate farine e se-
mole a diverso contenuto di amido
danneggiato e prodotti estrusi; a diver-
so grado di gelatinizzazione dell’amido.
I valori ottenuti sono risultati altamen-
te correlati con quelli determinati con
le metodiche di riferimento.

Determinazione dell'acido ascorbi-
co nei prodotti alimentari mediante
campionamento con microdialisi e
HPLC con rivelatore elettrochimico

Mannino S, Cosio M.S. - Dipartimento
di scienze e Tecnologie Alimentari e
Microbiologiche, Universita degli Studi
di Milano

In considerazione dell'importanza
biologica e tecnologica dell'acido
ascorbico (AA) € digrande interesse per
il settore alimentare avere metodi rapi-
di e sensibili per la sua determinazione
routinaria. Tuttavia, una misura affida-
bile dell’AA nei prodotti alimentari di-
pende largamente dalla procedura di
estrazione che deve essere tale da non
provocare la sua ossidazione. Infatti,
I’AA € alquanto instabile, reagisce pron-
tamente con l'ossigeno specialmente
in presenza di luce e ioni metallici,
formando acido deidroascorbico ed al-
tri prodotti di degradazione. Questa
instabilita costituisce un serio proble-
ma quando si analizzano matrici ali-
mentari complesse come latte o be-

Acido gluconico + H,0

vande carbonatate in quanto la prepa-
razione del campione € complessa e
generalmente tale da provocare la de-
gradazione dell’AA.

Nella presente comunicazione viene
descritta una procedura rapida, specifi-
ca e sensibile per la determinazione
dell’AA in differenti prodotti alimentari.
L'acido ascorbico viene estratto dalla
matrice mediante una sonda da micro-
dialisi collegata on-line con sistema di
cromatografia liquida ad alta prestazio-
ne con rivelatore elettrochimico ope-
rante al potenziale di +600 mV vs Ag/
AgCl. La procedura non richiede alcuna
preparazione del campione, € lineare
nellintervallo 0-1000 ppm ed il limite di
rilevabilita e di 0,01 ppm.

La metodica proposta presenta una
buona ripetibilita (RSD = 0,9% n = 10) e
permette di analizzare circa 30 campio-
ni‘h per cui ben si presta per I'analisi
routinaria dell'acido ascorbico in matri-
Ci alimentari complesse.

Utilizzazione di saggi immunoenzi-
matici (E.L.L.S.A.) per la determinazio-
ne deilivelli diacido folico in alimenti
e diete

Ruggeri S, Aguzzi A, Carnovale E. -
Istituto Nazionale della Nutrizione, Roma

Le tecniche immunologiche presen-
tano numerosi vantaggi rispetto alle
tecniche convenzionalmente utilizzate
nel campo della chimica degli alimenti:
esse sono infatti generalmente piu spe-
cifiche e sensibili al tipo di sostanza che
siintende saggiare, e presentano tempi
di esecuzione relativamente brevi. Per
tali motivi le industrie specializzate nel
settore producono da qualche anno kit

per dosaggi R.I.A. (RadiolmmunoAssay)
ed E.LLS.A,, piu frequentemente utiliz-
zati nella diagnostica clinica e per I'indi-
viduazione di contaminanti. Da qualche
anno si sta cercando di applicare tali
tecniche per la determinazione di mi-
cronutrienti quali vitamine idrosolubili
come l'acido folico o la vitamina B,
saggiate routinariamente con metodi
microbiologici. Nell'ambito di tale ricer-
ca & stata allora valutata I'applicabilita,
I'affidabilita e la riproducibilita dei do-
saggi ELL.LS.A. utilizzando un kit com-
merciale per la determinazione dei li-
velli di acido folico negli alimenti. A tale
SCOpo sono state utilizzate matrici ali-
mentari differenti, e cioé alimenti di
origine animale e di origine vegetale,
differenti non solo per il contenuto tota-
le di acido folico ma anche per le diverse
forme; e matrici molto piu complesse
come diete italiane di riferimento. Sono
state cosi individuate le condizioni di
saggio pil adatte con particolare atten-
zione alle condizioni di deconiugazione
delle diverse matrici utilizzate (pH, tem-
pi diincubazione enzima-substrato), ed
alle condizioni pil idonee per il saggio
immunoenzimatico.

Estrazione di olio da semi di miglio
mediante CO, supercritica

Perretti G., Montanari L., Fantozzi P. -
Istituto di Industrie Agrarie, Universita
degli Studi di Perugia

Il miglio € una graminacea coltivata
principalmente nelle aree tropicali
dove rappresenta una importante fon-
te alimentare. Viene infatti impiegata
per la preparazione di zuppe e per la
produzione di prodotti da forno, bevan-
de alcoliche, ecc.

Il miglio € un cibo eccellente poiché
soddisfa in buona parte le richieste di
proteine, sali minerali e vitamine di centi-
naia di milioni di persone in Asia e in Africa.

Le cariossidi sono piccole e rotonde
come quelle del sorgo, a cui si assimila
anche per la produzione e I'impiego di
farine. Tuttavia il contenuto proteico
considerevolmente piu alto rispetto ad
altri cereali, arrivando spesso fino al 15-
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20% e normalmente di migliore valore
nutrizionale per un maggiore contenu-
to inamminoacidi essenziali (triptofano
e treonina), cosi circa I'85% delle colture
di miglio & impiegata per 'alimentazio-
ne umana.

Le farine di miglio sono generalmente
ricche in germe perché difficile da rimuo-
vere e questo significa che la stabilita
durante la conservazione & scarsa, essen-
zialmente per la presenza di grassi.

Il decorticamento permette I'elimi-
nazione di una frazione (aleurone, parte
del germe e lo scutelio) che rappresen-
ta solo I'8,5% della cariosside. Tale ope-
razione fornisce cariossidi prive di cru-
sca, con fibra e grassiridotti rispetto alla
cariosside originale, ma non a sufficien-
za per raggiungere la conservabilita dei
cereali maggiori.

Le cariossidi decorticate di miglio
sono state esaminate per la loro com-
posizione (umidita, lipidi, azoto totale,
ceneri, carboidrati).

A causa dell'alto valore dei composti
contenuti nelle cariossidi decorticate di
miglio & stata scelta una tecnologia de-
licata per estrarre 'olio al fine di preser-
vare al massimo i suoi principi nutritivi.
Questo seme infatti presenta una inte-
ressante composizione in acidi grassi
(predominanza di acido linoleico e lino-
lenico) e trai trigliceridi ¢’ una predomi-
nanza di POL, PLL, OLL, PLP e LLL. Gli steroli
rappresentano circa il 50% della frazione
insaponificabile (2-2,5% in olio) con una
predominanza di 3-sitosterolo e campe-
sterolo, mentre i A7-steroli sono presen-
ti in quantita ridotte. Inoltre l'olio di
miglio ha una interessante concentra-
zione in tocoferoli. Le cariossidi sono
state sottoposte ad estrazione median-
te CO, supercritica per ottenere due
frazioni (olio e panello) su cui sono state
valutate quantitativamente alcune clas-
si di composti per verificare eventuali
variazioni rispetto alle caratteristiche
nutrizionali originali. Gli oli estratti € i
panelli residui ottenuti alle varie condi-
zioni operative sono stati valutati dal
punto di vista qualitativo e messi a
confronto tra loro. Inoltre, I'olio & stato
raccolto per studiarne eventuali impie-
ghi (prodotto alimentare, surrogato del

grasso del latte, integratore alimentare
per animali, cosmetica, ecc,). Il panello
residuo risulta completamente privo di
trigliceridi con evidente miglioramento
della sua conservabilita. Esso puo essere
successivamente incorporato in cereali
da colazione, prodotti da forno e snack
estrusi, per i quali € prevedibile un incre-
mento d'impiego.

Proposta di un metodo di essicca-
mento a microonde sottovuoto e il
suo confronto con il metodo tradizio-
nale

Pirola C. - Milestone, Sorisole (Bg)

Agazzi A. - FKV, Sorisole (Bg)

Nel presente lavoro vengono illustrati
i risultati di determinazioni di residuo
$ecco su un vasto numero di prodotti
alimentari ottenuti impiegando un for-
no a microonde operante sottovuoto.

Tramite la combinazione di riscalda-
mento a microonde e tecnologia sotto-
vuoto e possibile essiccare rapidamen-
te e determinare il contenuto umidita/
solidi in un’ampia gamma di matrici di
campioni.

L'abbassamento dei punti di ebolli-
zione e delle temperature di evapora-
zione, insieme con l'assenza di ossige-
no in condizioni di sottovuoto, impedi-
sce la carbonizzazione e la combustio-
ne dei campioni.

L'essiccamento tramite la combina-
zione microonde-sottovuoto permette
di analizzare con grande precisione e
accuratezza quei campioni termica-
mente sensibili, che sono difficili o im-
possibili da analizzare con le microonde
convenzionali o con le bilance IR (ad
esempio prodotti alimentari con eleva-
to tenore di zuccheri e grassi, pasta di
cellulosa, acque nere).

Saranno presentati il progetto esclusi-
vo e le caratteristiche di prestazione diun
nuovo analizzatore umidita/solidi combi-
nato microonde-sottovuoto, insieme con
i dati di analisi ottenuti su campioni diffi-
cili e termicamente sensibili.

E previsto un confronto statistico dei
risultati ottenuti con il metodo propo-
sto e con il metodo tradizionale.

Localizzazione di B-glucani e tocoli
nell’'orzo e loro possibile utilizza-
zione

Cubadda R., Marconi E., Panfili G. -
D.LS.T.A.AM., Universita del Molise,
Campobasso

La presenza nell'orzo di sostanze con
effetti anticolesterolemizzanti (B-glu-
cani e tocotrienoli) e antiossidanti (to-
coferoli e tocotrienoli) c¢i ha indotti ad
intraprendere uno studio sulla localiz-
zazione di questi composti all'interno
della cariosside e sulla loro possibilita di
impiego per il confezionamento di pa-
ste alimentari arricchite.

A tal fine e stato vantaggiosamente
impiegato un processo di periatura che
consisteva nel sottoporre il prodotto
vestito a cinque successivi passaggi di
decorticazione. Il prodotto vestito, i 4
prodotti intermedi a differente grado di
perlatura, il prodotto finito (perlato), le
relative cinque frazioni di scarto ed il
prodotto di scarto complessivo di diffe-
renti partite di orzo sono stati valutati
per composizione centesimale, fibra
alimentare (solubile, insolubile e tota-
le), B-glucani, tocoferoli e tocotrienoli
(vitamina E). | risultati ottenuti hanno
permesso di localizzare con precisione
questi composti fra i diversi strati della
cariosside e il germe.

E stata quindi valutata la possibilita
di ottenere frazioni ancora piu ricche in
B-glucani e tocoli attraverso la messaa
punto di un sistema di separazione
fisica su base dimensionale. Alcune di
queste frazioni arricchite sono state
quindi utilizzate in miscela con la semo-
la di grano duro per il confezionamento
di paste alimentari con elevate proprie-
ta dietetiche e nutrizionali. I risultati
ottenuti hanno permesso di dimostrare
la possibilita di ottenere paste arricchi-
te di beta glucani e tocoli con buone
caratteristiche organolettiche (qualita
di cottura).

Biomimesi metabolica dell'oleuro-
peina con esperimenti NMR

Bianco A.D. - Dipartimento di Chimica,
Universita “La Sapienza”, Roma
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Casuscelli F, lannazzo D., Piperno A,
Romeo G. - Dipartimento Farmaco-Chi-
mico, Universita degli Studi di Messina

Uccella N. - CIRASAIA, Universita degli
Studi della Calabria

I biofenoli, metaboliti secondari delle
piante caratterizzati da interessanti
proprieta antiossidanti, sono micro-
componenti caratteristici degli agroali-
menti tipici della tradizione mediter-
ranea.

L'oleuropeina, un glucoside secoiri-
doideo con un gruppo o-difenolico, € il
componente molecolare principale
dell'oliva, presente in quantita variabili
nel frutto in funzione della sua matura-
zione. Alla biomolecola viene attribuita
una sensazione gustativa specifica.

La trasformazione molecolare dei
biofenoli & funzione dell'idrolisi enzi-
matica determinata dalla B-glucosida-
si presente nel frutto, con formazione
di derivati diversi che influenzano la
qualita e il gusto delle ulive da tavola
e dell'olio d'oliva. All'insieme dei per-
corsi alternativi di conversione mole-
colare ed agli idroliti possono essere
attribuite funzioni biologiche e senso-
riali diverse.

La biodinamicita dei processi catabo-
lici che, variando le caratteristiche or-
ganolettiche degliagroalimenti ne defi-
niscono la tipicita, é stata monitorata
mediante biomimesi NMR: gli esperi-
menti sono stati eseguiti in condizioni
idrofile e lipofile. L'esperimento abioti-
co dell'idrolisi enzimatica permette di
seguire I'evoluzione del biofenolo at-
traverso la caratterizzazione NMR di
tutti gli intermedi coinvolti.

Applicazione del disegno composi-
to centrale allo studio dell'influenza di
alcuni fattori sulla reazione di Maillard

Anese M., Severini C, Lanciotti R., Sini-
gaglia M., Farano R, Massini R. - Istituto
di Produzioni e Preparazioni Alimentari,
Universita degli Studi di Bari

L'applicazione del disegno composi-
to centrale consente di valutare gli ef-
fetti individuali e interattivi di diverse

variabili su reazioni o fenomeni di varia
natura. In particolare, esso & ampia-
mente applicato per studiare I'effetto
delle variabili chimico-fisiche struttu-
rali e di processo sullo sviluppo micro-
bico, mentre per lo studio di reazioni
chimiche e processi tecnologici viene
scarsamente utilizzato. Nel caso speci-
fico della reazione di Maillard, I'effetto
di diversi parametri sulla cinetica di
imbrunimento non 4nzimatico & gene-
ralmente studiato variando di volta in
volta ciascun fattore.

In questo lavoro sono stati studiati gli
effetti individuali ed interattivi di tem-
peratura, tempo, pH e concentrazione
dei reagenti sulla velocita di imbruni-
mento non enzimatico utilizzando due
disegni compositi centrali a tre variabili
e cinque livelli e a quattro variabili e
cinquelivelli ciascuno. E stato conside-
rato un sistema modello costituito da
glucosio, fruttosio, acido glutammico e
glicina. La cinetica di imbrunimento
non enzimatico nelle diverse combina-
zioni dei disegni compositi centrali &
stata seguita sulla base dell'aumento
della percentuale di anidride carbonica
nello spazio di testa di fialette chiuse
ermeticamente e dei cambiamenti di
densita ottica a 294 e 420 nm. | dati
collezionati sono stati elaborati me-
diante un modello di regressione mul-
tipla al fine di ottenere best fit equa-
tions, che hanno fornito informazioni
sugli effetti individuali e interattivi dei
fattori di volta in volta considerati. Inol-
tre, per meglio evidenziare i risultati,
sulla base di tali equazioni sono state
costruite le superfici di isorisposta.

Attivita antiossidante dei prodotti
della reazione di Maillard da sistema
modello lattosio-lisina

Monti S.M,, Fogliano V., Ritieni A., Gra-
ziani G, Randazzo G. - Dipartimento di
Scienza degli Alimenti, Universita degli
Studi di Napoli “Federico 11", Portici (Na)

Il sistema lattosio-lisina & stato utiliz-
zato come modello per studiare I'attivi-
ta antiossidante dei prodotti della rea-
zione di Maillard. Soluzioni acquose 1M

erano preparate ed analizzate, ma sen-
za controllo di pH. La reazione era mo-
nitorata misurando I'efficienza antios-
sidante (AE), il pH finale e I'imbrunimen-
to. Notevoli differenze erano evidenti
confrontando i cromatogrammi e I'AE
delle miscele La miscela ottenuta dopo
4 ore di riflusso mostrava il maggiore
imbrunimento e il piu evidente potere
antiossidante suggerendo che i compo-
sti colorati della reazione di Maillard
contribuiscono in gran parte all'attivita
antiossidante dei prodotti della reazio-
ne. Tale miscela era separata in tre
frazioni in funzione del peso molecola-
re e le miscele analizzate per HPLC-DAD.
I picchi risolti di maggiore interesse
erano raccolti manualmente ed analiz-
zati per il loro potere antiossidante.
Marcate differenze nel potere antiossi-
dante erano evidenti trai composti puri
isolati.

6 SESSIONE

INNOVAZIONI DI MATERIALI
E TECNOLOGIE PER IL
CONFEZIONAMENTO

Moderatore Prof. L. Piergiovanni, Univer-
sita degli Studi di Milano

Studio della “barriera funzionale”
offerta da un film di PET verso poten-
ziali inquinanti delle materie plasti-
che riciclate

Piergiovanni L., Fava P. - DISTAM, Dip.
di Scienze e Tecnologie Alimentari e
Microbiologiche, Universita degli Studi
di Milano

Vestrucci G. - CSI-CERT IMQ, Botllate
(Mi)

La direttiva 94/62/CE sugli imballaggi
ed i rifiuti di imballaggio, recepita in
Italia con il cosiddetto decreto “Ronchi”
del 30/12/96, incentiva I'utilizzo di ma-
teriali provenienti da rifiuti di imballag-
gi riciclati anche di materia plastica.
L'ipotesi di un impiego di materie pla-
stiche riciclate nel campo del confezio-
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namento alimentare é subordinata alla
garanzia di assenza di migrazioni tra il
polimero riciclato (la cui composizione
non puo essere completamente notaj e
alimento a contatto. Questa garanzia
potrebbe essere offerta da uno strato
di materia plastica vergine che agisca
da “barriera funzionale” nei confronti
dei contaminanti potenzialmente pre-
senti nello strato di materiale riciclato.

La verifica dell’efficacia di una barriera
funzionale corrisponde, di fatto, a studia-
re la diffusivita dei potenziali migranti
nello strato di materiale vergine, nelle
diverse situazioni di consumo ipotizzabili
ed in questo lavoro vengono presentati i
risultati relativi ad indagini preliminari
volte a verificare I'idoneita di uno strato di
19 um di PET nellimpedire la contamina-
zione alimentare da parte di ftalati.

Il coefficiente di diffusione del di-nor-
mal butil ftalato (DnBP) & stato misuratoa
diverse temperature, in diverse condizio-
ni di agitazione ed in differenti solventi. I
risultati sperimentali ottenuti vengono
presentati insieme ad alcuni modelli di
previsione del grado di contaminazione
in diverse situazioni di contatto.

La determinazione dei solventi re-
sidui negli imballaggi flessibili per ali-
menti: valutazione critica dei metodi
normalizzati e interpretazione dei
dati ottenuti

Rocchelli V., Baronciani M. - Laborato-
rio di Chimica Analitica, Total Inchiostri
SpA, Settala (Mi)

Dal caos creato dal proliferare dei
sistemi di analisi dei solventi residui
negli imballaggi flessibili, € delle piu
numerose metodiche di esecuzione, si
¢ arrivati a due progetti di norma UNI
che rappresentano un ragionevole
punto di riferimento per gli operatori:

1) “Determinazione gascromatogra-
fica dei solventi residui negli imballaggi
flessibili”. Metodo di riferimento (Pro-
getto di norma U59.0B. 161.0).

2) “Determinazione gascromatogra-
fica dei solventi residui negli imballaggi
flessibili”. Metodo rapido (Progetto di
norma - U59 0B.162.0).

successivamente, si € lavorato all'ot-
timizzazione e all'esecuzione dei meto-
di per poi passare a prove di confronto
su campioni industriali. Dall’'esame dei
dati emersidallavoro diricerca e messa
a punto del metodo si possono trarre le
seguenti considerazioni:

1) esiste un‘ottima correlazione, per il
metodo di riferimento, tra i dati ottenuti
utilizzando lo spazio di testa dinamico €
lo spazio di testa statico eseguito con la
tecnica delle estrazioni multiple;

2) per la maggior parte dei campioni,
la tecnica dello spazio di testa dinamico
richiede una sola estrazione;

3) il metodo rapido, basato su una
sola estrazione fornisce risultati inferio-
ri, come era atteso anche dal punto di
vista teorico, rispetto ai valori ottenuti
col metodo di riferimento. Complican-
do il percorso, si € ritenuto importante
sviluppare una misura della ritenzione
solvente nei due lati dellimballaggio
separatamente (ritenzione differenzia-
ta), con lo scopo di ottenere dati sul
rapporto tra residuo lato esterno/resi-
duo lato interno, in modo da migliorare
le capacita di progettazione dei lamina-
ti. Infine, si & cercato, attraverso prove
di migrazione specifica dei solventi in
acqua, nonché test sensoriali, di corre-
lare i dati in modo da arrivare ad una
valutazione del reale rischio di danno
organolettico, dovuto ai solventi stessi.

L'acetilacetone quale contaminan-
te di alimenti confezionati in imbal-
laggi flessibili stampati

Fava P, Piergiovanni L. - DISTAM, Dip.
di Scienze e Tecnologie Alimentari e
Microbiologiche, Universita degli Studi
di Milano

I trasferimento di sostanze odorose
dai materiali di confezionamento ai
prodotti alimentari & un fenomeno non
raro e dalle conseguenze sempre nega-
tive poiché questa contaminazione,
per quanto non pericolosa per la salute
pubblica, modifica il profilo organoletti-
co dell'alimento provocandone il rifiuto
immediato. I componenti volatili re-
sponsabili di questa alterazione posso-
no essere di natura molto differente: i

solventi impiegati in fase di stampa e/
o di accoppiamento di materiali flessi-
bili unitamente a composti di degrada-
zione sono i responsabili della odorosi-
ta dei materiali di confezionamento e
quindi potenzialmente della contami-
nazione degli alimenti. In questo lavoro
vengono presentati i risultati di un’in-
dagine condotta su differenti materiali
flessibili impiegati per il confeziona-
mento alimentare, in termini di con-
tenuto globale di solventi residui. Il con-
trollo & stato condotto mediante analisi
dello spazio di testa (utilizzando uno
spazio di testa statico accoppiato ad un
gascromatografo a ionizzazione di fiam-
ma) ed il riconoscimento dei solventi (0
dei composti presenti) & stato effettuato
sulla base dei tempi di ritenzione delle
sostanze piu comunemente impiegate
nella pratica industriale. Viene inoltre
presentato e discusso un caso reale di
contaminazione organolettica provoca-
to dalla presenza nel materiale di confe-
zionamento di un composto della de-
gradazione termica di un componente
minore di inchiostri da stampa.

Criteri di qualita per gli imballaggi
delle acque minerali

Vestrucci G., Zappa M., Ferioli A. - CSI,
Milano

L'acqua minerale rappresenta un
semplicissimo ma delicatissimo ali-
mento.

L'imballaggio dev'essere in grado di
svolgere con efficacia, durante l'intera
shelf-life della confezione, le due fun-
zioni principali: mantenimento delle
caratteristiche presentialla fonte e pro-
tezione da inquinanti esterni e da in-
vecchiamento.

QOltre alle proprieta barriera rispetto
all'lambiente esterno, oltre a prestazio-
ni meccaniche, termiche e ottiche ade-
guate, 'imballaggio deve risultare iner-
te in termini di assenza di cessione di
composti che possano indurre, sia di-
rettamente che attraverso meccanismi
microbiologici, alterazioni delle carat-
teristiche organolettiche.

La conformita degli imballaggi alle
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legislazioni vigenti non risulta essere
sempre una garanzia sufficiente riguar-
do al mantenimento delle caratteristi-
che organolettiche originarie; lo stru-
mento piu efficace, alla luce dell'espe-
rienza condotta con aziende leader del
settore, € la certificazione di prodotto
dell'imballaggio, basato sul controllo
periodico di parametri specifici quali il
contenuto di oligomeri, additivi, micro-
contaminanti esterni.

Lintervento illustra nella sua articola-
zione, 'esperienza di CSI nell'lambito delle
chiusure per bottiglie di acqua minerale.

Film bistrato di PP vergine e ricicla-
to per il confezionamento alimentare

Incarnato L., Scarfato P, Di Maio L.,
Acierno D. - Dipartimento di Ingegneria
Chimica e Alimentare, Universita degli
Studi di Salerno

Negli ultimianni a seguito dell'appro-
vazione di direttive comunitarie e na-
zionali in materia della gestione di rifiu-
ti, si € sviluppato un forte interesse per
la possibilita di riutilizzare i materiali di
riciclo anche nel settore del confezio-
namento alimentare. In alcuni paesi,
tra cui I'ltalia, I'utilizzo di plastiche rici-
clate per la produzione di imballaggi
alimentari € espressamente vietato,
fatta eccezione per gli scarti di lavora-
zione. Fino ad oggi, infatti non si dispo-
ne di studi e dati sperimentali sufficien-
ti a dimostrare che i polimeri riciclati
possano garantire un’adeguata prote-
zione dell’'alimento sia in termini tossi-
cologici che di shelf-life.

Nell'ambito del confezionamento ali-
mentare i polimeri di riciclo, provenienti
da contenitori per alimenti, potrebbero
essere utilizzati per la produzione di film
coestrusi costituiti da uno o piu strati di
polimero vergine e da uno strato di
polimero riciclato. In tal caso la protezio-
ne dell'alimento puod essere assicurata
interponendo lo strato di polimero ver-
gine, che agisce da barriera funzionale al
trasporto di eventuali contaminanti, tra
lo strato di polimero riciclato e l'alimen-
to stesso. Pertanto € necessario deter-
minare le proprieta dei singoli strati ver-

gine e riciclato e ottimizzare gli spessori
di ciascun strato del laminato. In questo
lavoro si sono valutate le proprieta di
film a doppio strato, ottenuti da PP ver-
gine e PP riciclato, in funzione del nume-
ro di cicli di rilavorazione a cui & stato
sottoposto il polimero riciclato. Tali film
Sono stati caratterizzati in vista di un
possibile impiego nel campo del confe-
zionamento alimentare per cui sono
state determinate le prestazioni mecca-
niche, la permeabilita ai gas e il compor-
tamento alla migrazione.

Influenza del trattamento di me-
tallizzazione sulla permeabilita di
film polimerici per imballaggio ali-
mentare

Del Nobile M.A. - Consiglio Nazionale
delle Ricerche, Istituto per la Tecnologia
dei Materiali Compositi, Napoli

Mensitieri G. - Dipartimento di Inge-
gneria dei Materiali e della Produzione,
Universita degli Studi di Napoli “Federi-
co lI”, Napoli

Mensitieri M. - Menfilm srl, Marcianise
(Ce)

Masi P. - Dipartimento di Scienza de-
gli Alimenti, Universita degli Studi di
Napoli “Federico II", Portici (Na)

I film metallizzati rappresentano at-
tualmente una delle alternative piu va-
lide ai poliaccoppiati con fogli d’allumi-
nio. I principali vantaggi dei film metal-
lizzati rispetto a tali poliaccoppiati
sono: costi inferiori, riduzione in peso
dell'imballaggio di circa il 40%, rispar-
mio di alluminio utilizzato (circa 320
voite in peso), migliore riciclabilita, pos-
sibilita di ottimizzazione le proprieta
barriera dell'imballaggio.

Al fine di poter procedere ad una
corretta progettazione di film metalliz-
zati, in termini dell'apporto costo/pre-
stazione, nel presente lavoro si & analiz-
zata l'influenza del processo di metalliz-
zazione sulle proprieta di trasporto di
film polimerici. A tal fine si sono effettua-
te prove di permeabilita di ossigeno sia
sul film metallizzato che sul solo suppor-
to polimerico. In particolare le misure di
permeabilita sono state effettuate a tre

diverse temperature (5°, 20° e 35°C), sia
su film metallizzati di diverso spessore
che su film metallizzati a diversa densita
ottica. Il polipropilene coestruso € stato
scelto come supporto polimerico per la
metallizzazione principalmente per il
suo ampio utilizzo in tale settore.

In questo modo é stato possibile
evidenziare come il trattamento di me-
tallizzazione altera il meccanismo di
trasporto diffusivo attraverso il suppor-
to polimerico.

Internet quale strumento di “infor-
mation retrieval” nel campo delle
tecnologie alimentari: il caso del
packaging

Riva M., Piergiovanni L. - DISTAM, Uni-
versita degli Studi di Milano

In ambito di rete, una interessante e
sempre piu rilevante quantita di risorse
divulgative, didattiche, specialistiche,
sotto forma di pagine WWW, riguarda le
scienze alimentari. Anche fra i servizi
accessori di Internet (mailing list, new-
sgroups) i soggetti tecnici legati all'ali-
mentazione sono sempre piu rappre-
sentati. Affinché tali risorse siano facil-
mente e proficuamente disponibili non
€ necessario solo I'aggiornamento del-
'hardware o del software del client-
computer, maanche lafamiliarizzazione
conl'impiego diprotocollidiricerca delle
informazioni, di interrogazione delle
basi di dati, di “navigazione intelligente”.

Nell'ambito delle risorse informative
sull'alimentazione, il caso del packa-
ging € interessante per simulare un
interesse specialistico abbastanza cir-
coscritto, scientificamente “giovane”, in
continua evoluzione per quanto riguar-
da il tasso di innovazione, fortemente
collegato al settore aziendale ed alle
problematiche dell'ambiente. Viene
presentata una rassegna aggiornata di
links utili agli operatori del settore, sud-
divisa in tipologie informative. Vengo-
no discusse, sempre in riferimento ai
materiali ed alle tecnologie di confezio-
namento, le strategie di ricerca dell'in-
formazione piu utili per I'aggiornamen-
t0 permanente.
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Influenza di alcune variabili tecno-
logiche sull’evoluzione della micro-
flora durante il processo di vinifica-
zione

Albenzio M., Corbo M.R,, Sinigaglia M.
- Istituto di Produzioni e Preparazioni
Alimentari, Universita degli Studi di
Bari

La fermentazione malolattica induce
nel vino profonde modificazioni che in
taluni casi ne migliorano la qualita
mentre in altri la peggiorano. Cosicché,
aseconda dei casi, siadottano modalita
produttive atte a stimolare o inibire 1o
sviluppo dei batteri lattici. In questo
lavoro € stata valutata linfluenza di
alcune variabili tecnologiche, quali la
modalita di chiarificazione, le differen-
ze nelle vasche utilizzate per la fermen-
tazione e il tempo di contatto con le
fecce, sull’evoluzione dei batteri lattici
durante il processo di vinificazione.
Inoltre, a causa del notevole aumento
dell’'acidita volatile osservato in alcune
vasche, e stata condotta un’analisi sulla
popolazione fungina al fine d'individua-
re le cause responsabili di tale feno-
meno.

Tecniche combinate per la conser-
vazione di carciofi semilavorati

Bruno F., Di Fabio G., Corbo M.R., Mas-
sini R. - Istituto di Produzioni e Prepara-
zioni Alimentari, Universita degli Studi
di Bari

1l carciofo € uno dei piu tipici ortaggi
della tradizione gastronomica mediter-
ranea e, grazie alle peculiari valenze
nutrizionali, € molto apprezzato anche
dalle nuove generazioni di consumato-
ri. Tuttavia, a fronte delle esigenze del
consumatore moderno, si rileva un‘as-
soluta carenza di contenuto di servizio
nella commercializzazione dei carciofi
freschi; mentre, nelle conserve di car-

ciofo ottenute a partire da semilavorati
fermentati e salamoiati, si ha una rile-
vante perdita della qualita organoletti-
ca caratteristica della materia prima
originaria. Si € ritenuto, quindi, interes-
sante verificare la possibilita di applica-
re anche al carciofo tecniche combina-
te di stabilizzazione impiegate per i
prodotti della V gamma. Valutando
sensorialmente I'impatto organolettico
indotto su quarti di carciofo da un blan-
ching acidificante, e stata individuata
una combinazione ottimale di diversi
acidi organici.

Successivamente é stato valutato il
grado di stabilita microbiologica del
prodotto acidificato in funzione della
temperatura di conservazione.

Estrapolazione: di simulazioni di
laboratorio alle condizioni di steriliz-
zante termico per prodottialimentari
confezionati

Falcone P, Anese M., Criscuoli G.C,
Severini C, Massini R. - Istituto di Produ-
zioni e Preparazioni Alimentari, Univer-
sita degli Studi di Bari

L'ottimizzazione dei trattamenti di
sterilizzazione termica consiste nel mi-
nimizzare il danno termico indesidera-
to (effetto cottura), a parita di distruzio-
ne microbica applicata (effetto steriliz-
zante). Tale ottimizzazione puo essere
perseguita con efficacia ed efficienza
mediante sperimentazioni industriali
dirette. D'altra parte, le normali moda-
lita di simulazione del processo sono
attuabili solo in centri di ricerca specia-
lizzati che dispongono di un impianto
pilota, di una speciale attrezzatura ter-
mometrica e di un programma di riso-
luzione numerica dell’equazione di
Fourier relativamente complesso.

E stato messo a punto un metodo di
simulazione basato su prove prelimina-
ri di laboratorio, attuabili anche presso
le piu piccole industrie conserviere con
un’attrezzatura minimale. Un semplice
bagno termostatico e un comune ter-
mometro digitale a termocoppia per-
mettono di rilevare, in un generico va-
setto di vetro con capsula a vite, le

curve di penetrazione del calore e di
calcolare manualmente la diffusivita
termica caratteristica del prodotto in
esame con una precisione comparabi-
le a quella ottenibile impiegando ben
pill costose attrezzature sperimentali.
Questo valore di diffusivita termica
consente di estrapolare con buona
approssimazione gli effetti termici ap-
plicati al prodotto in esame in condi-
zioni di confezionamento e di tratta-
mento termico di sterilizzazione del
tutto indipendenti da quelli usati in
laboratorio.

Trattamento dei reflui del latte:
processo innovativo

Biondi A., Tantini C, Vinci G., Chiac-
chierini E. - Istituto di Merceologia, Uni-
versita degli Studi “La Sapienza”, Roma

D’Ascenzo F. - Istituto Economico,
Facolta di Economia, Universita “La Tu-
scia”, Viterbo

Ireflui dell'industria lattiero-casearia
costituiscono una fonte di sostanze ali-
mentari nobili che, se valorizzate, pos-
SONO rappresentare una vera e propria
fonte di ricchezza. Inoltre potrebbe ri-
solvere un serio problema per I'indu-
stria del latte, derivante dalle restrizioni
imposte dalla legge per lo smaltimento
dei reflui. Le tecnologie separative me-
diante membrana (microfiltrazione, ul-
trafiltrazione, alta pressione, 0SMOSi
inversa,...) e le biotecnologie consento-
no il riutilizzo integrale dei reflui ridu-
cendo al minimo il notevole impatto
ambientale legato a tale attivita pro-
duttiva.

Queste tecnologie innovative, gia
applicate con successo in alcuni Paesi
del nord Europa, permetterebbero di
massimizzare le rese di processo, qua-
lificando merceologicamente i prodotti
recuperati che quindi possono essere
destinati all'industria di seconda tra-
sformazione alimentare € non, a secon-
da del grado di purezza desiderato.
L'utilizzo di tecnologie innovative con-
sentirebbe l'assunzione di know-how
utile sia da un punto di vista ambienta-
le sia da un punto di vista dell'abbatti-
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mento dei costi produttivi. Cio permet-
terebbe due finalita commerciali: 1)
fornitura di prodotti ad industrie ali-
mentari di seconda trasformazione
(carne, prodotti da forno, prodotti dol-
ciari, paste alimentari, ...), farmaceuti-
che, cosmetiche, chimiche; 2) defini-
zione di nuovi prodotti finalizzati a
gruppi di popolazioni suddivisi per si-
tuazioni fisiologiche o per stati funzio-
nali (allergie, disordini funzionali, intol-
leranza al lattosio, dietetica clinica, ...
In tal modo una situazione caratteriz-
zata da problemi ambientali e costi
insostenibili si trasformerebbe in
un'opportunita di crescita sociale ed
industriale.

Osmosi di alcune varieta di frutta
realizzata in purea omologa

Pinnavaia G., Sacchetti G, Romani S. -
Dipartimento di Protezione e Valorizza-
zione Agro-Alimentare Sezione di Chi-
mica e Tecnologia degli Alimenti, Uni-
versita degli Studi di Bologna

E stata effettuata una sperimenta-
zione in laboratorio per determinare le
cinetiche dei flussirelativial processo di
osmosi diretta applicato ai seguenti tipi
di frutta albicocche e pesche in puree
omologhe, fragole di bosco in purea di
fragole. L'osmosi diretta é stata condot-
ta alla temperatura di ¢ 50°C; per ogni
tipo di frutta: nel corso della prova sono
stati effettuati prelievi a tempi prefissa-
ti (30 minuti, 1 ora, 2 ore, 4 ore, 8 ore)
allo scopo di determinare le cinetiche
dei flussi di materia

Le determinazioni analitiche effet-
tuate, in doppio per ogni campione,
sono state le seguenti: peso, attivita
dell'acqua (aw), residuo secco %, °Bx
(sulla frutta) e residuo secco %, °Bx, pH
(sul mezzo disidratante - purea + sacca-
rosio)

Sono state in tal modo ottenute le
cinetiche relative alla disidratazione e
all'acquisto in solidi della frutta me-
diante determinazione di calo peso %,
‘contenuto in acqua % (Water Content),
perdita in acqua % (Water Loss) e acqui-
sto di solidi % (Solid Gain).

Stabilizzazione del succo di mela
mediante metodi convenzionali ed
innovativi

Sammartino M., Piacquadio P., De Ste-
fano G, Sciancalepore V. - D.IS.T.AAM.,
Universita degli Studi del Molise, Cam-
pobasso

Le sostanze fenoliche sono i princi-
pali responsabili dell'imbrunimento
enzimatico del succo di mela. Questa
alterazione indesiderata si evita me-
diante I'impiego di trattamenti finaliz-
zati alla rimozione dei componenti fe-
nolici dal succo. La rimozione dei fenoli
viene correntemente effettuata me-
diante I'impiego di agenti stabilizzanti
quali bentonite, sol di silice, gelatina,
polivinilpolipirrolidone (PVPP), anidride
solforosa; I'uso di queste sostanze pro-
voca, pero, profonde modificazioni del-
le pregiate caratteristiche naturali del
succo di mela, a causa della rimozione
indiscriminata e spesso totale dei com-
ponenti fenolici. Per ovviare a questo
inconveniente, sono stati studiati re-
centemente trattamenti innovativi che
prevedono I'impiego di preparati enzi-
matici.

In questo lavoro, il succo di mela e
stato sottoposto a trattamenti conven-
zionali ed innovativi, questi ultimi con
I'impiego della laccasi (EC. 1.10.3.2) in
soluzione ed immobilizzata su carriers
rigenerabili, utilizzati per la prima volta
sul succo di mela.

I risultati ottenuti mostrano che il
succo di mela trattato enzimaticamen-
te € meno stabile di quello che ha
subito un trattamento convenzionale.

Modificazione della temperatura
di transizione vetrosa mediante disi-
dratazione osmotica e stabilita al
congelamento del colore delle fra-
gole

Forni E, Genna A. Torreggiani D. -
LV.T.P.A., Milano

Fragole della cv Chandler sono state
osmodisidratate in sciroppi zuccherini
di diversa composizione (sorbitolo, sac-
carosio e maltosio) per valutare 'in-

fluenza della modificazione della com-
posizione zuccherina sulla temperatu-
ra di transizione vetrosa e sulla stabilita
dei pigmenti antocianici durante la
conservazione dei prodotti a -10°C e -
20°C. E stato riscontrato un aumento
della temperatura di transizione vetro-
sa in funzione dell'aumento del peso
molecolare dello zucchero impiegato
nella osmodisidratazione.

Dopo 6 mesi di conservazione dei
prodottiallo stato congelato si eviden-
zia che la stabilita dei pigmenti anto-
cianici € influenzata sia dall’arricchi-
mento in zuccheri ottenuto mediante
disidratazione osmotica che dalla tem-
peratura di conservazione. A -20°C le
fragole congelate, sia pretrattate che
non, presentano un contenuto antocia-
nico superiore rispetto a quelle conser-
vate a -10°C. A parita di temperatura di
conservazione le fragole osmodisidra-
tate, in particolare in maltosio, presen-
tano una maggiore ritenzione dei pig-
menti rispetto alle fragole congelate tal
quale.

Concentrazione degli aromi e dei
costituenti solubili nei succhi di frut-
ta mediante una tecnica di crio-con-
centrazione LAB

Di Cesare L.F, Nani R, Proietti M. -
LV.T.P.A., Milano

Per procrastinare la conservazione
dei succhi di frutta, si ricorre soprattut-
to alla concentrazione mediante tratta-
menti termici che prevedono I'elimina-
zione dell'acqua sotto forma di vapore.
Presso il nostro Istituto & stato messo a
punto un sistema di crio-concentrazio-
ne che prevede invece I'eliminazione
dell'acqua sotto forma di ghiaccio. Que-
sta tecnica, che rientra nel campo delle
“mild technology”, trova la logica appli-
cazione nei casi in cui si vuole mante-
nere il piu possibile inalterato il corredo
aromatico e nutrizionale del succo du-
rante la fase di concentrazione. In un
lavoro precedente e stato preparato un
succo di feijoa concentrato a 26°Brix
mediante un crio-concentratore muni-
to di un dito freddo di vetro rotante sul
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quale viene depositato il ghiaccio e
rimosso ogni 2 ore. Questo sistema,
anche se ha permesso di ottenere
succhi concentrati con elevate qualita
organolettiche e compositive, presen-
ta l'inconveniente di essere disconti-
nuo e quindi con tempi operativi mol-
to lunghi.

Nel presente lavoro il succo di feijoa
viene concentrato in un impianto LAB
dove il ghiaccio viene depositato su un
tamburo rotante di acciaio inox raffred-
dato e rimosso continuamente sotto
forma di scaglie da un coltello raschian-
te. Per la preparazione del succo con-
centrato di feijoa si & proceduto nel
modo seguente. | frutti sono stati tritu-
rati in un molino a coltelli e la polpa
ottenuta é stata fluidificata per 2-3 ore
a ta. con Cytolase M219 (complesso
enzimatico a prevalente attivita mace-
rasica) e successivamente raffinata in
una passatrice. La purea fluidificata
stata poi centrifugata in un decanter ed
il succo a 6-8°Brix & stato immediata-
mente crio-concentrato nellimpianto
LAB. Si € ottenuto un succo concentrato
a 24-28°Brix che é stato sottoposto
all'analisi GC/MS-SIM per valutare il cor-
redo aromatico, ed all'analisi HPLC per
determinare le sostanze solubili. I risul-
tati ottenuti hanno messo in evidenza
che il succo concentrato di feijoa man-
tiene quasi inalterata la composizione
quali-quantitativa delia frazione aro-
matica, ed in particolare dei compo-
nenti responsabili dell'aroma (benzoa-
to di metile ed etile) e delle sostanze
solubili (zuccheri, acidi e vitamina C)
rispetto ai succhi di partenza. Inoltre i
tempi di concentrazione vengono no-
tevolmente ridotti in quanto il nuovo
sistema ha una produzione oraria di
ghiaccio pari a 2-4 kg/h mentre con
quello discontinuo a dito freddo € di
0,25-0,50 kg/h.

Impiego delle microonde come
tecnica alternativa per il “blanching”
di cubetti di frutta: valutazioni quali-
quantitative

Di Cesare LF., Nani R., Proietti M. -
LV.T.P.A,, Milano

Il blanching o scottatura € un tratta-
mento necessario a cui deve essere
sottoposta la maggior parte dei vegeta-
li prima della conservazione a bassa
temperatura o dell’essiccamento in
modo da evitare modificazioni biochi-
miche dell’'odore, sapore, consistenza e
colore, che potrebbero alterare la qua-
lita degli alimenti trattati. Nell'industria
alimentare il blanching viene realizzato
mediante immersione dei vegetali in
acqua bollente o per contatto con |l
vapore. In questo lavoro viene propo-
sta una tecnica alternativa di blanching
basata sull'impiego delle microonde
(MW). Le MW hanno la capacita di inte-
ragire direttamente con le molecole di
acqua (dipoli) che vengono eccitate € la
loro frizione provoca I'aumento di tem-
peratura all'interno del vegetale e di
conseguenza la denaturazione dei
complessi enzimatici senza alcun ap-
porto termico esterno.

Vengono riportate alcune esperien-
ze preliminari di blanching condotte
su cubetti di mela mediante il metodo
tradizionale di immersione in acqua
bollente e la tecnica MW. Le mele sono
state sbucciate e ridotte in cubetti di
0,8 cm. Per il metodo tradizionale i
cubetti sono stati scottati immergen-
doli in acqua a 98°C per 1 min. Per il
metodo MW i cubetti sono stati posti
in un contenitore aperto divetro con e
senza acqua, ed in un cubetto e stata
inserita una sonda per rilevare le tem-
perature in funzione della potenza
delle MW. Il contenitore di vetro €
stato successivamente trasferito in un
forno MW ed irradiato a diverse poten-
ze (750, 1000 e 1250 watt). I cubetti
scottati con i due metodi sono stati
immediatamente raffreddati in acqua
corrente e successivamente sottopo-
sti all’analisi della composizione vola-
tile, del colare, tenderometrica e sen-
soriale. 1 dati preliminari ottenuti han-
no messo in evidenza che il trattamen-
to con MW pud essere impiegato
come metodo alternativo a quello tra-
dizionale, in quanto gli indici chimico-
fisici ed organolettici dei cubetti scot-
tati con i due metodi sono comparabili
fra loro.

Riduzione della reazione di Mail-
lard nella produzione di paste essic-
cate: studio di trattamenti preventivi
sulla materia prima

Sensidoni A., Peressini D. - Diparti-
mento di Scienze degli Alimenti, Uni-
versita degli Studi di Udine

Da un decennio, negli attuali processi
di pastificazione, le temperature di
esercizio degli impianti di essiccamen-
to sono generalmente superioriai 65°C,
condizioni che ai consueti valori di Aw,
gia consentono I'innesco della reazione
di Maillard. La disponibilita di zuccheri
riducenti e le alte temperature costitu-
iscono un punto critico per la reazione
nella produzione delle paste secche.
Recenti ricerche evidenziano che nelle
fasi che precedono l'essiccamento, il
controllo deve essere effettuato sia a
livello di materie prime, sia nelle opera-
zioni iniziali di impastamento/estrusio-
ne per la loro influenza sulla disponibi-
lita di zuccheririducenti(riduzione della
granulometria delle semole, attivita
delle o e B amilasi, stress meccanici).

L'obiettivo del presente lavoro & sta-
to quello di individuare un sistema fisi-
co di inattivazione delle amilasi nella
semola, in grado di diminuire la quanti-
ta degli zuccheri riducenti e quindi I'in-
tensita della reazione di Maillard nel
prodotto finito. Il contenuto di furosina
nelle paste essiccate € risultato tanto
pitl basso quanto minore era l'attivita
amilasica residua della materia prima
di partenza. L'uso delle microonde ha
permesso di ottenere diversi livelli di
inattivazione enzimatica nelle semole

Preparazione di succo integrale
crioconcentrato di Kiwi

Maltini E., Mastrocola D. - Dipartimen-
to di Scienze degli Alimenti, Universita
degli Studi di Udine

A causadelladelicatezza e dell'estre-
ma sensibilita al calore del kiwi, non
esiste a tutt'oggi una tecnologia di tra-
sformazione in grado di mantenere
adeguatamente le caratteristiche pe-
culiari del frutto e fornire un valore
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aggiunto accettabile. D’altro canto in
Italia la quota di frutti non collocabili sul
mercato per calibro non ottimale si
aggira intorno al 20-30%. Scopo di que-
sto lavoro é stato quello di studiare una
tecnica di crioconcentrazione a basso
costo essenzialmente schematizzabile
come: torchiatura, congelamento par-
ziale, separazione succo-ghiaccio con
centrifuga filtrante a paniere, conserva-
zione per congelamento. Le condizioni
ottimali di crioconcentrazione sono
state individuate a partire dallo studio
delle proprieta termodinamiche e cine-
tiche del succo di kKiwi.

Il trealosio: un agente innovativo
in processi di “Osmodrying”

Nazzaro F, Malanga PA. Fiume I,
Zappia V. - Istituto di Scienze dell’Ali-
mentazione del CNR, Avellino

De Rosa M. - Istituto di Biochimica
delle Macromolecole e Centro Ricerche
Interdipartimentale Biomateriali, Uni-
versita di Napoli

Donsi G., Ferrari G., Nigro R. - Diparti-
mento di Ingegneria Chimica ed Ali-
mentare, Universita degli Studi di Sa-
lerno

Il trealosio € un disaccaride formato
da 2 molecole di glucosio legate con un
legame o-glicosidico che coinvolge i
carbonianomerici. Negli ultimi anni tale
disaccaride ha trovato largo impiego in
processi di essiccazione di prodotti di
interesse agro-alimentare. Infatti esso
consente di salvaguardare I'aroma ori-
ginale dei prodotti trattati, che presen-
tano una bassa igroscopicita e com-
plessivamente una migliore qualita e
conservabilita. Fra i processi di essicca-
zione, crescente interesse per il suo
basso costo sta destando I'essiccazione
osmotica. Tale tecnologia risulta anco-
ra piu attrattiva se effettuata a basse
temperature consentendo di minimiz-
zare i danni fisici, chimici e biologici
delfalimento Su queste prospettive &
stato da noi sviluppato un progetto di
ricerca per valutare le potenzialita del
trealosio come agente osmodryier per
la preparazione di patate parzialmente

disidratate da conservare congelate. In
particolare sono state misurate le cine-
tiche di essiccazione al variare della
concentrazione di trealosio in soluzio-
ne ed al variare della temperatura del
bagno osmotico (2,5°-4° e 25°C). Inoltre
€ stato valutato leffetto dell'azione
combinata di trealosio e Nadcl sul pro-
cesso di osmodrying. I risultati com-
plessivamente ottenuti dimostrano
che i prodotti cosi trattati hanno qualita
superiori rispetto a prodotti semplice-
mente congelati o essiccati con metodi
alternativi.

Produzione di succhi concentrati di
alta qualita mediante estrazione a
membrana

Gostoli C. - Dipartimento di Ingegne-
ria Chimica, Mineraria e delle Tecnolo-
gie Ambientali - Universita degli Studi di
Bologna

Cervellati, Zardi G. - ENEA-INN.BIOAG,
Bologna ‘

Gazzola G. - ENEA, CR Casaccia, Dipar-
timento Innovazione, Settore Biotecno-
logie ed Agricoltura, Roma

I succhi di agrumi vengono normal-
mente concentrati per evaporazione e
commercializzati come semilavorati
con un contenuto di solidi di 60°-
65°Brix. Il processo di concentrazione,
nonostante gli accorgimenti messi in
atto per ridurre la temperatura e i tem-
pi di contatto e il recupero di aromi
comporta una notevole degradazione
delle proprieta organolettiche e nutri-
zionali del prodotto.

La crescente richiesta di prodotti di
qualita ha creato un mercato di succhi
freschi, che vengono commercializzati
attraverso la catena del freddo dopo
aver subito un blando processo di pa-
storizzazione. Tali prodotti sono tutta-
via costosi e hanno una shelf-life limi-
tata.

L’estrazione a membrana € una nuo-
va tecnica di concentrazione che con-
sente di produrre succhi con caratteri-
stiche molto simili al prodotto fresco,
ma con costi confrontabili con quelli del
SucCco convenzionale “da concentrato”.

La tecnica & una specie di osmosi
diretta in cui l'acqua viene estratta dal
SUCCO con un estrattore a valle di una
membrana porosa idrofoba. Tali mem-
brane non vengono penetrate dal suc-
co e dall'estrattore, i porirestano quindi
pieni di aria attraverso la quale si ha
una diffusione di vapor d’acqua, la forza
motrice essendo la differenza di pres-
sione di vapore fra i due lati della mem-
brana. L'estrattore potrebbe essere sa-
lamoia concentrata, tuttavia corrosioni
e incrostazioni ne rendono impraticabi-
le I'uso. L'estrattore usato viceversa €
molto piu efficace e pud faciimente
essere rigenerato per evaporazione
senza alcun inconveniente. E stato rea-
lizzato un modulo plate & frame di 1.5
m? di area di membrana e un piccolo
impianto sperimentale che ha consen-
tito di ottenere limitate quantita di
succo concentrato di arancia di ottima
qualita. E allo studio la realizzazione di
un impianto pilota di dimensioni piu
significative.

Valutazione oggettiva e quantita-
tiva della preferenza per uno specifi-
co alimento mediante I'applicazione
di una metodologia innovativa speri-
mentale

Pellicano M.P., M.P. Graziani - Labora-
torio Comportamento Alimentare, Isti-
tuto diScienze dell’Alimentazione, CNR,
Avellino

De Luca B. - Dip. Fisiologia Umana e
Funzioni Biologiche Integrate “F. Bottaz-
zi”, Il Universita degli Studi di Napoli

Larisposta indotta da alimenti prefe-
riti o non-preferiti & correlata con varia-
zioni di funzioni emaotive-cognitive, che
abbiamo valutato su volontari in condi-
zioni normali, registrando alcune varia-
bili fisiologiche: attivita elettromiografi-
ca facciale nelle regioni dei muscoli
corrugatore del sopracciglio, orbicolare
della bocca e zigomatico; resistenza
elettrica della cute; frequenza cardiaca;
pressione del sangue.

Misure: Prima e dopo presentazione
di stimolo specifico costituito da pre-
sentazione di fotografie di alimenti pre-
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cedentemente selezionati come prefe-
riti o non-preferiti.

Risultati: 1) Attivita del muscolo cor-
rugatore del sopracciglio aumentata da
stimolo con alimenti non preferiti; 2)
attivita del muscolo orbicolare della
bocca aumentata da stimolo con ali-
menti preferiti; 3) attivita del muscolo
zigomatico aumentata da entrambi gli
stimoli; 4) frequenza cardiaca aumen-
tata da stimolo con alimenti preferiti,
ma ridotta da stimolo con alimenti non
preferiti; 5) resistenza elettrica della
cute, pressione massima e minima del
sangue variano con la stessa entita in
entrambe le presentazioni.

In conclusione, la risposta psico-fisio-
logica alla presentazione di un alimen-
to, preferito o non preferito, come valu-
tazione oggettiva della condizione
emotiva-cognitiva dell'individuo, rap-
presenta il grado di preferenza e non
preferenza per un determinato alimen-
to, ed € un indice molto valido che
permette di prevedere il consumo di
uno specifico alimento.

Tecnologie di membrana per il re-
cupero selettivo di tutte le compo-
nenti organiche e inorganiche del sie-
ro di caseificazione

Pizzichini M., FJ. Commendador -
ENEA Dipartimento Innovazione, CR.
Casaccia, Roma

Rosi M., Ruscio F. - Contrattisti ENEA

Franceschetti E. - Cadelmonte S.r.l.

vengono discusse le prove speri-
mentali di microfiltrazione, ultrafiltra-
zione, nanofiltrazione e osmosi inversa
eseguite su un siero di caseificazione
dolce al fine di raccogliere le frazioni
separate (sieroproteine, lattosio, sali
minerali e acqua depurata).

L’obiettivo della ricerca consiste nel
ridurre I'impatto ambientale del siero e
recuperare in contemporanea sostan-
ze ad alto valore aggiunto, da destinare
allindustria alimentare e farmaceutica.

Il siero dolce (pH circa 6-6,4) viene
centrifugato per recuperare frazione di
grassi che danno origine al burro di
siero. Il liquido centrifugato viene mi-

crofiltrato con membrane ceramiche
tubolari con out-off nominale di 0,8 um.
Questo processo consente di eliminare
la carica batterica mesofila del siero e di
ottenere un prodotto filtrato a tempe-
ratura ambiente con le stesse caratte-
ristiche del siero pastorizzato. L'abbat-
timento della carica batterica é dell’or-
dine del 98-99%.

[l permeato presenta una carica bat-
terica di circa 9.000 UFC/ml, mentre il
contenuto di sieroproteine non iene
modificato rispetto a quello in ingresso.

L'ultrafiltrazione con membrane po-
limeriche permette il recupero comple-
to delle frazioni sieroproteiche e dei
residui di lipoproteine. Il processo di UF
viene condotto a temperatura compre-
sa fra 20 e 35°C, impiegando una mem-
brana di polisulfone con cut-off nomi-
nale di 10-15 Kdalton.

Nel processo di UF si ottiene un re-
tentato con una concentrazione di sie-
roproteine comprese fra 50 e 65 g/l.
Questa matrice puo essere impiegata
direttamente per produrre specialita
casearie, evitando il trattamento di es-
siccamento a polvere che puo compro-
mettere il valore nutrizionale delie fa-
miglie sieroproteiche (a-lattoalbumi-
na, B-lattoglobulina, BSA, Ig.ne, ecc.).

Il permeato di UF ¢ limpido di colore
giallo paglierino e contiene sostanzial-
mente lattosio ad una concentrazione
compresa, a seconda della composizio-
ne del siero di partenza, fra 42 e 47 g/l.

Nel processo di UF il lattosio non
viene concentrato. Questa soluzione €
stata concentrata con processo di na-
nofiltrazione (NF) che permette di rag-
giungere una concentrazione del latto-
sio pariacirca 160 g/1. 1l permeato di NF
contiene la maggior parte di sali mine-
rali del siero, in particolare di cationi
prevalentemente monovalenti (Na* =
350 mg/l; K*=1.100 mg/l). La concentra-
zione del Ca** é di circa 15 mg/l, mentre
quella del Mg & di circa 1,2 mg/l).

il concentrato di NF contiene lattosio
(160 g/l), una concentrazione di sali,
come di seguito riportata: Na- 540 mg/I,
K* circa 1.800 mg/l, Ca™ circa 600 mg/I,
Mg circa 30 mg/l.

Qualora queste concentrazioni sali-

ne fossero troppo elevate per alcune
utilizzazioni particolari del lattosio, es.
industria farmaceutica, si pud procede-
re alla loro riduzione operando un pro-
cesso di diafiltrazione impiegando la
stessa membrana di NF.

Il permeato di NF, che risulta privo di
lattosio (0,09 g/l) viene concentrato con
processo di osmosi inversa che utilizza
un modulo ad alta reiezione salina. Il
processo di Ol condotto con moduli
spiralati da 4" di diametro e 40" di
lunghezza (superficie circa 6 m? per-
mette di operare con un rapporto di
concentrazione volumetrica compreso
tra 3 e 5, dipende dalle specifiche di
processo che si vogliono ottenere. |l
permeato di Ol &€ costituito da un'acqua
ultrapura sostanzialmente priva di sali
minerali (conducibilita elettrica com-
presa tra 50 e 150 uS). Quest'acqua €
priva di carica batterica, virus e di altre
sostanze inquinanti. La quantita di ac-
qua ultrapura recuperata costituisce
circa il 70% del volume iniziale di siero
che entra nelle unita separative a
membrana. Per ogni singolo stadio di
trattamento del processo (MF, UF, NF,
0l) viene calcolato il consumo energe-
tico relativo al funzionamento delle
pompe di alimentazione. L'ordine di
grandezza del consumo varia dal 0,3
Kw h/m? di permeato della MF ai circa
10 Kw h/m3 del processo di 0smosi
inversa.

Si ritiene che la sperimentazione
eseguita possa essere di un certo inte-
resse pratico per quelle industrie case-
arie che intendono sviluppare un nuo-
VO processo innovativo di trattamento
del siero di latte a impatto ambientale
molto ridotto.

AREA QUALITA

Muffe filocasearie ed inquinanti
nella stagionatura del formaggio ti-
pico “Canestrato pugliese”

Baiano A., Ciccarone C, Massini R. -
Istituto di Produzione e Preparazioni
Alimentari, Universita degli Studi di
Bari

22




Ad eccezione di poche specie fungi-
ne, utilizzate nella fabbricazione di al-
cuni formaggi o coinvolte non inten-
zionalmente nei processi di matura-
zione, la presenza delle muffe & da
ritenersi indesiderabile sia per lo sca-
dimento qualitativo che puo indurre
sia, in casi eccezionali, per il potenziale
pregiudizio della salute del consuma-
tore a seguito della tossinogenesi.

Nel corso della stagionatura, le muf-
fe formano feltri superficiali eliminabili
mediante spazzolatura delle forme o
rimozione della crosta; tuttavia, il ta-
glio e la manipolazione del prodotto
non integro contribuiscono a portare
ife e spore a contatto con la parte
edibile.

La presenza nell’alimento di specie
tossigene non costituisce un criterio
sufficiente di tossicita in quanto la
sintesi delle micotossine non é estesa
a tutti i ceppi ed é funzione del sub-
strato, delle condizioni ambientali
(temperatura, aw, pH) che possono
essere anche molto diverse da quelle
ottimali per lo sviluppo dei ceppi pro-
duttori, dello stato di purezza della
coltura o di competizione con altre
specie.

Nellambito di una ricerca di piu
ampio respiro, dopo aver caratterizza-
to in termini di genere e specie le
muffe isolate da forme di “Canestrato
pugliese” in stagionatura, sono state
distinte quelle aventi attitudine case-
aria da quelle inquinanti ed & stata
valutata la loro potenzialita di tossino-
genesi.

Caratteristiche organolettiche
della pasta in funzione delle modali-
ta di essiccamento

De Pilli T, Di Fabio G., Sinigaglia M.,
Massini R. - Istituto di Produzione e
Preparazione Alimentare, Universita
degli Studi di Bari, Foggia

La propensione di alcune fasce di
consumatori per alimenti tradizionali
sta interessando anche il settore della
pasta. In particolare si rivela un cre-
scente interesse per paste ottenute

con essiccamento a bassa temperatu-
re, nonostante i prezzi alquanto rile-
vanti dell’'offerta. E stata avviata una
ricerca per verificare se le diverse
modalita di essiccamento (bassa, me-
dia ed alta temperatura) possono in-
fluenzare le caratteristiche aromati-
che di spaghetti, il formato di pasta piu
diffuso, reperiti sia presso alcuni pro-
duttori sia sul mercato. A tale fine, &
stato appositamente allestito ed ad-
destrato un panel sensoriale, verifi-
candone l'affidabilita con riferimento
a parametri di qualita correlati a misu-
re analitiche standardizzate.

E risultato che, mentre le paste pro-
dotte con un ciclo di essiccamento ad
alta temperatura sono sostanzialmen-
te prive di aroma caratteristico, quelle
prodotte con cicli a bassa e media
temperatura hanno un aroma intenso
e ben definito, anche se variabile da un
produttore all’altro.

La ricerca € proseguita con la carat-
terizzazione microbica delle materie
prime e del prodotto prelevato a diver-
si stadi di essiccamento.

Modificazioni strutturali durante
la fase primaria della coagulazione
del latte: metodi luminometrici ed
accumulo di prodotti di nuova for-
mazione

Cattaneo T.M,, Lizzano R., Giangiaco-
mo R. - Istituto Sperimentale Lattiero-
Caseario, Lodi

La mancanza di tecniche analitiche
atte a controllare in continuo 'evolu-
zione della fase primaria del processo
di coagulazione ne ha finora rallentato
lo studio, nonostante essa possa in-
fluenzare il corretto procedere delle
fasi successive. Per una maggior com-
prensione dei fenomeni coinvolti in
questa fase, si € inteso iniziare lo stu-
dio delle relazioni esistenti tra modifi-
cazioni strutturali della componente
proteica del latte e formazione di nuo-
vi prodotti, impiegando tecniche di:
spettroscopia di fluorescenza, colori-
metria tristimolo ed elettroforesi ca-
pillare zonale. Sono state condotte

prove di coagulazione, utilizzando lat-
te magro in polvere e caglio liquido. Il
tempo di coagulazione & stato control-
lato mediante tromboelastografia e
rilevazione visiva. Mediante spettro-
scopia difluorescenza e stato possibile
valutare i cambi conformazionali lega-
ti al diverso grado di idrofobicita su-
perficiale delle micelle caseiniche.
L'insieme dei dati ottenuti con le tec-
niche luminometriche ha messo in
evidenza due eventi critici legati ad
importanti cambi conformazionali:
uno pochi minuti prima del punto di
coagulazione e I'altro in corrisponden-
za della flocculazione visiva, ovvero 2-
4 minuti prima del punto di coagula-
zione rilevato mediante Formagraph.
Con una procedura modificata in elet-
troforesi capillare zonale € stato possi-
bile seguire la formazione di CMP (ca-
seinomacropeptide) nel tempo e con-
fermare l'ipotesi di interconnessione
tra gli eventi studiati. '

L'analisi sensoriale quale stru-
mento fondamentale nell'individua-
zione dell’'origine geografica di un
vino

Cravero M.C, Bosso A., Borsa D., Ubi-
gli M. - Istituto Sperimentale per I'Eno-
logia, Asti

Nell’ambito del Progetto Finalizzato
Vitivinicolo, sub-progetto base geneti-
ca-Piattaforma ampelografica, - finan-
Ziato dal MiRAAF e dalle Regioni, coor-
dinato dagli Istituti Sperimentali per la
Viticoltura di Conegliano e per 'Enolo-
gia di Asti, con la collaborazione della
CNP (Conferenza Nazionale Permanen-
te delle Regioni), - & stato organizzato
un laboratorio di analisi sensoriale per
la preparazione di un gruppo di “panel
leaders”, formato da 20 tecnici regio-
nali, destinati a costituire altrettanti
gruppi di assaggio su base regionale.

Il gruppo dei “panel leaders” ha trac-
ciato i profili sensoriali di Cabernet
Sauvignon e Sauvignon Blanc, due dei
vini oggetto di indagine, individuando
i caratteri tipici di ogni vino, per la
costituzione di una scheda a scale
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astrutturate per la valutazione quanti-
tativa.

Successivamente si sono assaggiati
vini provenienti da diverse regioni ita-
liane, prodotti con le uve dei campi
sperimentali utilizzando lo stesso pro-
tocollo di vinificazione.

Dall’elaborazione di questi primi ri-
sultati, si € osservato che il gruppo di
assaggio, se opportunamente prepa-
rato nella tecnica e finalizzato agli sco-
pi da raggiungere, € in grado di indivi-
duare differenze statisticamente Si-
gnificative tra prodotti provenienti
dalle diverse regioni italiane.

In tale lavoro si € confermato per-
tanto che l'analisi sensoriale, pur con
le difficolta intrinseche ed i limiti che
essa puo presentare quando deve af-
frontare situazioni inedite, resta uno
strumento indispensabile, o per lo
meno utile, nella caratterizzazione
delle produzioni tipiche anche in am-
bito enologico.

Sviluppo di un sistema di misura del
lattulosio nel latte basato sulla realiz-
zazione di un reattore enzimatico e di
un biosensore elettrochimico

B-galattosidasi

Marconi E., Bernardo R.A. -
D.1.S.T.A.A.M., Universita degli Studi del
Molise, Campobasso

Moscone D., Palleschi G. - Diparti-
mento di Scienze e Tecnologie Chimi-
che, Universita degli Studi di Roma, Tor
Vergata

[l lattulosio € un indicatore di pro-
cesso ampiamente utilizzato per Ia
valutazione dell'intensita del tratta-
mento termico subito dal latte duran-
te il processo di sterilizzazione.

Fino ad oggi sono stati sviluppati
numerosi metodi per la misura dei
lattulosio nel latte basati su procedure
enzimatiche e cromatografiche (GLC,
HPLC) che spesso non soddisfano le
esigenze di un'analisi rapida e sempli-
ce e/o richiedono costose apparec-
chiature e reagenti.

Lo scopo di questa ricerca, pertanto,
e stato quello di sviluppare una proce-
dura semplice ed economica attraver-
so la realizzazione e I'assemblaggio di
un reattore enzimatico a b-galattosi-
dasi e di un biosensore elettrochimico
a fruttosio. Le reazioni enzimatiche
coinvolte in questa procedura sono le
seguenti:

1) Lattulosio

- Galattosio + Fruttosio

Fruttosio
deidrogenasi

2) Fruttosio + Ferricianuro

5-Chetofruttosio + Ferrocianuro

elettrodo (250 mV)

— Fe’ +e

3) Fe>

La corrente prodotta all'elettrodo e
proporzionale alla concentrazione di
fruttosio e quindi di lattulosio presente
in soluzione.

Dopo aver studiato ed ottimizzato i
parametri operativi (immobilizzazione
dell’enzima, tempo di vita del reattore
enzimatico e dell'enzima immobilizza-
to sull’elettrodo, pH. tampone e tempe-
ratura) sono state eseguite alcune mi-
sure preliminari dilattulosio su campio-
ni di latte sterilizzato.

Caratterizzazione qualitativa di
varieta ed ecotipi di farro

Marconi E., Schiavone M. Ferrante
M.P., Cubadda R. - D.LS.T.A.AM., Univer-
sita degli Studi del Malise, Campobasso

Il crescente interesse nei confronti
del farro (T. dicoccum e T. spelta) c¢i ha
spinto ad intraprendere un vasto pro-
gramma teso a verificarne le proprieta
funzionali e nutrizionali. Per i frumenti
tradizionali (frumento tenero e duro) le

proprieta funzionali sono largamente
dipendenti dalla quantita e qualita del-
le proteine. Questi fattori, come € noto,
sono ampiamente influenzati dal geno-
tipo e dalle condizioni ambientali.

Nel presente lavoro sono riportati i
risultati di due anni di sperimentazione
(@nnate agrarie 1994-95 e 1995-96) sul-
la variabilita di caratteri qualitativi di T.
dicoccum e T. spelta in funzione del
genotipo, della concimazione e della
zona di coltivazione. La sperimentazio-
ne di campo é stata effettuata in colla-
borazione con I'Ente Regionale di Svi-
luppo Agricolo del Molise in localita
caratterizzate da condizioni di margi-
nalita. I genotipi messi a confronto -
sette popolazioni di dicocco e quattro
di spelta - sono stati saggiati a diffe-
renti livelli di concimazione (da 0 a 100
kg/ha N).

Sul prodotto svestito delle singole
parcelle sono stati rilevati alcuni dati
qualitativi quali peso ettolitrico, peso di
1000 semi, resa prodotto nudo/vestito,
contenuto proteico e qualita del glutine
(test di sedimentazione SDS).

I dati ottenuti durante questi primi
due anni di sperimentazione hanno
permesso di stabilire alcune interes-
santi relazioni che intercorrono tra
aspetti qualitativi e fattori ambientali e
genetici dei farri e di mettere in eviden-
za le differenze con quanto € stato gia
ampiamente dimostrato per i frumenti
tradizionali.

Influenza della temperatura sulia
misura dell'attivita dell'acqua (aw) in
sistemi modello e in prodotti alimen-
tari

Mastrocola D., Lerici CR. - Dipartimen-
to di Scienze degli Alimenti, Universita
degli Studi di Udine

L'effetto della temperatura sull’atti-
vita dell’'acqua rappresenta ancora un
argomento discusso e controverso. Poi-
ché il rapporto tra acqua libera e acqua
legata in un prodotto alimentare varia
al variare della temperatura, anche I'at-
tivita dell'acqua € generalmente consi-
derata dipendente da questa. Ma, es-
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sendo I'aw assimilabile al rapporto tra
la tensione di vapore dell’acqua di un
dato alimento e la tensione di vapore
dell'acqua pura alla stessa temperatu-
ra, al variare di quest'ultima i due valori
cambiano nella stessa direzione. Un
altro fattore che puo portare a cambia-
menti di aw al variare della temperatu-
ra € rappresentato dalla modificazione
della solubilita di componenti solubili,
come nel caso di saliin soluzioni acquo-
se sature.

Scopo di questo lavoro € stato quello
di valutare 'influenza della temperatu-
ra sull'attivita dellacqua di soluzioni
sature di alcuni sali, di soluzioni acquo-
se degli stessi a diversa concentrazione
e dialcuni prodotti alimentari utilizzan-
do un igrometro a punto di rugiada, un
apparecchio di nuova concezione e di
recente introduzione sul mercato ita-
liano.

I risultati hanno evidenziato un ab-
bassamento dell'aw all'aumentare del-
la temperatura in quelle soluzioni sali-
ne sature la cui solubilita aumenta in
modo significativo all'aumentare della
temperatura. Nei prodotti alimentari e
nelle soluzioni saline a diversa concen-
trazione, al variare della temperatura
non sono stati invece osservati cambia-
menti significativi.

Proprieta funzionali di prodotti
estrusi a base di farina di castagne

Pinnavaia G., Sacchetti G, Romani S,
Pizzirani S. - Dipartimento di Protezione
e Valorizzazione Agro-Alimentare, Se-
zione di Chimica e Tecnologia degli Ali-
menti, Universita degli Studi di Bologna

Un prodotto tipo “cereale da prima
colazione” & stato ottenuto tramite cot-
tura-estrusione di una formulazione a
base di farina di castagne. Al fine di
caratterizzare it prodotto finito sono
state valutate: a) la densita apparente
dei fiocchi, b) il WAI (Water Absorption
Index) e il WSI (Water Solubility Index)
dei pellets.

Sono state poi determinate altre pro-
prieta funzionali - carico di rottura e
reidratabilita - allo scopo di descrivere

il comportamento del prodotto al mo-
mento dell'uso.

Infine € stato condotto un panel test
tramite 'ausilio di assaggiatori non ad-
destrati. In base ai dati ottenuti, & pos-
sibile affermare che il prodotto, oltre a
presentare le caratteristiche desidera-
te per la tipologia di alimenti in cui si
colloca, é stato ritenuto soddisfacente
anche dal punto di vista sensoriale.

Attivita antiossidante dei composti
fenolici dell'olio extra vergine di oliva

Fogliano V., Maresca C, Ritieni A,
Monti S.M., Randazzo G., Della Medaglia
D., Sacchi R. - Dipartimento di Scienze
degli Alimenti, Universita degli Studi di
Napoli “Federico II", Portici (Na)

Da olive della varieta “coratina” sono
stati ottenuti due oli che differivano
unicamente per le diverse procedure di
frangitura delle olive; in particolare sono
state utilizzate velocita del frangitore a
martelli rispettivamente di 2.200 e 2.900
giri. La componente fenolica degli oli
cosi ottenuti & stata estratta con una
miscela acqua-metanolo e sottoposta
ad analisi cromatografica mediante
HPLC. Dal confronto dei cromatogrammi
risulta evidente che uno dei componenti
principali presenti nell’olio ottenuto uti-
lizzando le condizioni di frangitura piu
drastiche era assente nell'altro.

Questo composto e stato identificato
come I'aglicone dell’'oleuropeina, cioé il
glucoside amaro presente nelle olive,
Della componente fenolica dei due oli
extra vergine di oliva & stato determi-
nato il potere antiossidante analizzan-
do la capacita di inibire la formazione
dell'acido linoleico idroperossido pre-
sente in micelle di detergente. L'olio
prodotto con frangitura a 2.900 giri ave-
va una capacita antiossidante superio-
re del 40% a quella dell’olio prodotto a
2.200 giri. Inoltre analizzando la capaci-
ta antiossidante dei singoli componenti
si é visto che in questo sisterna micella-
re l'aglicone dell'oleuropeina ha un
potere antiossidante piu elevato degli
altri composti e circa quattro volte
maggiore di quello dell'idrossitirosolo.

Impiego di dispositivi “TTI" per il
monitoraggio delle condizioni di
esposizione degli alimenti nella loro
vita commerciale

Riva M, Sardi R. - DISTAM, Universita
degli Studi di Milano

| dispositivi integratori tempo-tem-
peratura si prestano ottimalmente al
monitoraggio esteso delle condizioni
di commercializzazione degli alimenti.
Viene presentata una metodologia
semplice e rigorosa che consente di
rilevare la temperatura efficace di
esposizione in alcune fasi della vita
commerciale di prodotti alimentari,
con riferimento al settore del fresco.
Essa consta nella “lettura” della rispo-
sta continua di un’etichetta TTI, me-
diante densitometro e/o tecniche di
image-analysis, nella validazione dei
dati cinetici in previsione della estra-
polazione del livello termico efficace.
Questa tecnica consente di prevedere
la temperatura efficace di esposizione,
per periodi successividell’ordine di 12-
24 h, con tolleranze di +1°C. La proce-
dura é stata applicata in uno studio
inerente la conservazione nei refrige-
ratori domestici (oltre 50 casi) e la
conservazione sui banchi refrigerati
della piccola, media e grande distribu-
zione commerciale (oltre 25 casi), in
riferimento a prodotti appartenenti
alla categoria dei formaggi freschi. |
dati raccolti forniscono un quadro rea-
listico e per alcuni versi sorprendente
delle temperature piu probabili di
esposizione di molti prodotti alimen-
tari.

Applicazioni di tecniche chimico-
fisiche innovative per la caratterizza-
zione di fette biscottate

Riva M,, Piazza L., Fessas D. - DISTAM,
Universita degli Studi di Milano

Le prestazioni dei prodotti da forno
secchi dipendono rigidamente dalle
caratteristiche di strutturazione deter-
minate dal processo di cottura-essicca-
mento. Molte di queste caratteristiche
(densita, alveolatura, friabilita, affinita
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con 'acqua, colore) non sono affronta-
bili o misurabili coni metodi convenzio-
nali di indagine. Nel nostro studio ab-
biamo applicato tecniche innovative
quali I'analisi dell'immagine finalizzata
alla misurazione della densita, dell'al-
veolatura e delle dimensioni frattali
caratteristiche delle cavita o alla misu-
ra della distribuzione (crosta - centro)
del colore. Le misure ottenute sono
state correlate a quelle fornite dall'in-
dagine reologica e dalla applicazione
di tecniche termogravimetriche, nel-
l'ottica di individuare il rapporto fra
struttura e comportamento. L'indagi-
ne & stata estesa alla comparazione di
prodotti di marchio commerciale, nel-
I'ottica di una classificazione delle loro
potenziali prestazioni. | risultati evi-
denziano l'ottima predittivita delle
tecniche di analisi dell'immagine, che
consentono di differenziare le caratte-
ristiche di strutturazione, a loro volta
correlate alla friabilita ed al comporta-
mento di adsorbimento/desorbimen-
to dell'acqua.

La gascromatografia/spettrome-
tria di massa come “naso artificiale”
per lo studio di interazioni fra conte-
nitori e alimenti

Rocchelli V., Baronciani M. - Labora-
torio di Chimica Analitica, Total Inchio-
stri SpA

Una delle esigenze prioritarie delle
industrie che fanno parte della catena
produttiva degliimballaggi per alimenti
& saper conoscere il potenziale inqui-
nante di quanto prodotto, trasformato
ed utilizzato.

Un odore residuo sgradevole di un
imballaggio rappresenta un pericolo
per cio che viene confezionato che puo
subire variazioni inaccettabili delle ca-
ratteristiche organolettiche.

Presso il laboratorio LCA della Total
Inchiostri sono state studiate alcune
metodologie per affrontare i problemi
di odore basate sulla GC/MS perché non
risolvibili con semplici analisi in GC.

L'obiettivo dello studio € quello di
simulare la sensazione olfattiva; per

guesto motivo sono state sperimenta-
te tecniche di campionamento di so-
stanze volatili o semivolatili, presenti in
materiali costituenti gli imballaggi.

Le tecniche analitiche messe a punto
ed illustrate con esempi applicativi so-
no:

1) spazio di testa statico con introdu-
zione di larghi volumi (fino a 10 mily;

2) spazio di testa dinamico “off-line”
con grandi quantita di campione, in-
trappolamento su materiale assorben-
te e desorbimento termico;

3) purge and trap di alimenti o sol-
venti simulanti;

4) microestrazione in fase solida.

Analisi di arsenico negli sfarinati di
riso

Salvato N. - PLA.D.A. (Plasmon Diete-
tici Alimentari), Direzione Scientifica,
Milano

Vengono messi a confronto tre me-
todi di analisi allo scopo di valutare
tracce di arsenico totale negli sfarinati
di riso: la mineralizzazione con acido
nitrico, I'estrazione con acido cloridrico
e I'incenerimento in presenza di modi-
ficante di matrice a base di magnesio. Il
mineralizzato e 'estratto sono analiz-
zati mediante Graphite Furnace Atomic
Absorption Spectrometry-Zeeman in
presenza disale dinichel, le cenerisono
solubilizzate in acido nitrico e la solu-
zione ottenuta viene analizzata me-
diante Hydride - Atomic Absorption
Spectrometry.

1 campioni di riso sottoposti all'inda-
gine si suddividono in materiali di rife-
rimento certificati e campioni grezzi
con chicchi decorticati e macinati. Tut-
ti i campioni analizzati presentano un
tenore di arsenico inferiore a 0,3 mg/
kg. Considerando complessivamente il
numero di prove sui singoli campioni
per ciascun metodo, il coefficiente di
variazione (C.V.) non supera la soglia
del 15% e l'errore analitico calcolato
sulla stima del valore vero dichiarato,
e contenuto nell'intervallo £10%. Sulla
stima di questi dati, sul piano della
accuratezza e della precisione non ri-

sulta esserci alcuna discordanza di ri-
lievo nelle tre procedure prese in con-
siderazione sebbene vi sia una siste-
matologia molto differente per I'intero
ciclo analitico.

Uso di ingredienti funzionali diver-
si e caratteristiche qualitative di pro-
dotti carnei emulsionati (wiirstel)

Dalla Rosa M., Pittia P. - Dipartimento
di Scienze degli Alimenti, Universita
degli Studi di Udine

L'utilizzo di ingredienti di provenien-
za diversa nella realizzazione di prodot-
ti carnei emulsionati riveste una no-
tevole importanza dal punto di vista
tecnologico, influenzando sia le carat-
teristiche funzionali legate agli aspetti
chimico-fisici del prodotto, sia le carat-
teristiche produttive nei termini di eco-
nomicita delle formulazioni e di resa di
processo. Nel lavoro presentato, sono
state considerate due produzioni di
wiurstel, differenziate per formato e
qualita della materia prima di origine
animale, nelle quali sono stati introdot-
ti, in modo sistematico, ingredienti fun-
zionali diversi, quali caseinato di sodio,
isolato proteico di soia e amido modifi-
cato. Su ogni formulazione ottenuta,
all'inizio e alla fine del processo di tra-
sformazione, sono state effettuate de-
terminazioni analitiche al fine di carat-
terizzare i prodotti relativamente al-
'umidita ritenuta, alla capacita di trat-
tenere acqua, al colore e ad alcune
caratteristiche di comportamento fisi-
co-meccanico valutate mediante dina-
mometro in condizioni standardizzate.
La sostituzione parziale del caseinato
con amido ha condotto generalmente
ad una maggiore capacita di trattenere
sull'impasto e sul prodotto finito, una
maggiore elasticita € un maggiore sfor-
zo di frattura.

Analisi calorimetrica della reazio-
ne di Maillard in sistemi modello

Manzocco L., Pittia P., Nicoli M.C, Mal-
tini E. - Dipartimento di Scienze degli
Alimenti, Universita degli Studi di Udine
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Come € noto, la reazione di Maillard,
innescata dalla condensazione di com-
posti amminici con gruppi riducenti de-
gli zuccheri, evolve attraverso un com-
plesso di reazioni chimiche indotte dal
calore. Lo sviluppo della reazione, che
puo influenzare la stabilita e le pro-
prieta sensoriali € nutrizionali degli ali-
menti, rappresenta talvolta un evento
indesiderato. Per tali motivi grande at-
tenzione viene rivolta alla ricerca di
indicatori piu 0 meno precoci quali ad
esempio anidride carbonica, colore,
idrossimetilfurfurolo e furosina. Essen-
do la reazione di Maillard un insieme di
reazioni simultanee e consequenziali,
clascuna caratterizzata da un proprio
sviluppo entalpico, le tecniche di analisi
termica, per la loro elevata sensibilita,
potrebbero costituire un valido stru-
mento di indagine.

In questo studio preliminare ¢ stata
utilizzata I'analisi calorimetrica a scan-
sione differenziale (DSC) per valutare il
comportamento termico di sistemi
modello costituiti da miscele di zucche-
ri € aminoacidi sottoposti a diversi trat-
tamenti termici.

Effetto dei parametri di processo
sulla qualita di alcuni ortaggi disidra-
tati a basse temperature

Nani R, Citro D, Bertolo G. - LV.T.P.A,,
Milano

In questi ultimi anni stanno assu-
mendo sempre maggior importanza
I'impiego di vegetali essiccati come
costituenti base nei cibi pronti per la
ristorazione collettiva. Essiccati di seda-
no, carote, patate, ecc, sono gia da
tempo impiegati per la produzione di
piatti pronti per il consumo; I'aggiunta a
minestre disidratate di erbette essicca-
te (Beta vulgaris vulgaris L.) e di spinacio
(Spinacia oleracea L.) potrebbe essere
una interessante applicazione di questi
ortaggi a causa delle loro peculiari qua-
lita di sapore.

Pertanto scopo del presente lavoro &
stato quello di preparare erbette e spi-
nacio disidratati a basse temperature, e
di valutare l'influenza dei parametri di

processo sulle loro qualita organolet-
tiche.

Le erbette sono state scottate a 98°C
per immersione in acqua per tempi
diversi (30", 45", 60", 90", 120", 180”) per
inattivare gli enzimi, raffreddate in ac-
qua, strizzate leggermente, sminuzza-
te in pezzetti di circa 8 mm ed essicca-
te in un impianto pilota a flusso verti-
cale LAB a 45°C fino a peso costante
(circa 180").

Sui campioni fresco, scottato, ed es-
siccato sono state effettuate le seguen-
ti analisi: colore, umidita, consistenza,
solidi solubili, calo peso; sull'acqua di
scottatura sono stati determinati i soli-
di solubili ed il grado nefelometrico.

Determinate le migliori condizioni di
scottatura, sono state analizzate le
condizioni operative di essiccamento
nell'impianto LAB. | campioni sono stati
scottati a 98°C per 60" ed essiccati a
quattro temperature (50°, 55°, 65°,
75°C) fino a peso costante. | dati hanno
dimostrato che le condizioni 65°C per
circa 120" sono quelie che hanno dato
migliori risultati in termini di colore,
sapore e consistenza.

Le stesse condizioni operative sono
state impiegate per I'essiccamento de-
gli spinaci. Gli spinaci, scottati a 98°C x
60", raffreddati e sgocciolati, sono stati
essiccatia 65°Cper circa 120’ sia a foglia
sia dopo essere stati sminuzzati in pez-
zetti di circa 8 mm.

Idatiin nostro possesso hanno dimo-
strato che I'essiccamento a basse tem-
perature (65°C) non hanno modificato
sostanzialmente le caratteristiche chi-
mico fisiche ed organolettiche dei cam-
pioni di erbette e di spinacio. Il colore,
che € di gran lunga la caratteristica piu
importante, ed il sapore non hanno
evidenziato modificazioni apprezzabili.

Alcune proprieta della catecolossi-
dasi di pera (cv William rossa)

Carletti G, Russo Volpe S., Pizzocaro F.
- LV.T.P.A. Milano

L'estratto acetonico di pera (cv Wil-
liam rossa), ottenuto da frutti immaturi
e maturi, evidenzia attivita catecolossi-

dasica (1,2- benzendiol: ossigeno ossi-
doreduttasi, 0-DPO) di entita maggiore
nei frutti maturi.

Non & invece rilevabile attivita lacca-
sica (benzendiol: ossigeno ossidoredut-
tasi) caratterizzata mediante inibitore
selettivo (acido salicilidrossamico) e la
specificita di substrato (1,4- diidrossito-
luene).

Il pH ottimale presenta due massimi
attorno a 4 e 7 (substrato: pirocatecolo)
e la temperatura ottimale é di 25°C.

L'energia di attivazione & pari a 21,8
kjmole” (frutto immaturo) e 30,4
kJmole™ (frutto maturo).

L'affinita di substrato e, in scala de-
crescente, acido clorogenico, pirocate-
colo, 4metilcatecolo, pirogallolo. Le co-
stanti di Michaelis - Menten sono pari a
26,4 mM (immaturo) e 7,5 mM (maturo)
(substrato: pirocatecolo).

L'enzima é stabile 8 ore a 25°C ed &
inattivato a 90°C secondo cinetiche di
apparente primo ordine.

Catecolossidasi di pera € sensibile “in
vitro” all’acido L-ascorbico e alla cistei-
na cloridrata mentre e inerte nei con-
fronti di mannitolo, acido citrico e sodio
cloruro. Miscelando acido L-ascorbico
con cisteina cloridrata si riscontra siner-
gia positiva nell'inibizione dell’enzima

Stabilita del colore di albicocche
disidratate: influenza del pretratta-
mento osmotico in sciroppi zuccheri-
ni diversi

Bertolo G., Torreggiani D. - LV.TP.A,
Milano

Camacho G. - Universidad Nacional
de Colombia, Istituto de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos (ICTA), Santafé de
Bogota (Colombia)

La disidratazione osmotica in soluzio-
ni zuccherine concentrate € stata propo-
sta in combinazione con la disidratazio-
ne ad aria perI'ottenimento di semilavo-
rati di frutta ad umidita intermedia
aventi proprieta funzionali adattabili a
diversi sistemi alimentari. Nel presente
lavoro € stata valutata l'influenza della
modificazione della composizione della
fase solubile e quindi della Temperatura
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di transizione vetrosa (Tg), dovute al
pretrattamento osmotico, sulla stabilita
del colore di albicocche durante la fase
di disidratazione ad aria condotta senza
'impiego di anidride solforosa.

Allo scopo cubetti di albicocca sono
stati disidratati ad aria a 60°C fino a valori
di attivita dell'acqua di 0,8 dopo immer-
sione per 4 ore in una soluzione di
saccarosio isotonica con il frutto o in
soluzioni al 60% in peso di saccarosio 0
di maltosio, tutte addizionate di acido
ascorbico (1%) e Nacl (0,5%) con funzione
antiossidante.

Larricchimento osmotico di zuccheri
con peso molecolare piu elevato rispet-
to a quello dei saccaridi costitutivi del-
I'albicocca (glucosio e fruttosio) ha por-
tato ad un innalzamento dei valori di Tg
dei frutti. L'insieme delle modificazioni
delle coordinate cromatiche indica una
riduzione dellimbrunimento nelle albi-
cocche trattate osmoticamente, che in-
fatti presentano caratteristiche di colore
statisticamente piu vicine a quelle del
fructo fresco. Nei cubetti di albicocca
trattati in maltosio e saccarosio si osser-
va inoltre una degradazione dell'acido
ascorbico inferiore rispetto a quella ri-
scontrata nei cubetti non osmodisidra-
tati. Tale ridotta degradazione confer-
merebbe I'effetto protettivo degli zuc-
cheri e in particolare del maltosio, aven-
teivalori di Tg piu elevati, sul colore delle
albicocche disidratate ad aria

Evoluzione di composti fenolici
delle olive durante la maturazione

Cinquanta L., Esti M., La Notte E. -
D.IS.T.A.AM., Universita degli Studi del
Molise, Campobasso

I composti fenolici delle olive sono
importanti fattori per la qualita e la
stabilita degli oli vergini di oliva. La loro
presenza negli oli & influenzata dalla
varieta, grado di maturazione e origine
delle olive, nonché dalla tecnologia di
estrazione.

Nella presente ricerca si € studiata la
composizione ed evoluzione della fra-
zione fenolica, determinata mediante
HPLC, di quattro varieta di olive durante

I'ultima fase di maturazione. Per valuta-
re lo stadio di maturazione delle drupe
sono state analizzate le variazioni di
consistenza (fruit pressure test) e di
colore (sistema L*a*b*). Dall'analisi dei
risultati ottenuti € emerso quanto se-
gue:

- l'acido elenolico glucoside e I'idros-
sitirosolo sono aumentati nel corso
della maturazione, mentre & stato regi-
strato un calo dell'oleuropeina;

- la demetiloleuropeina & stata ri-
scontrata solo nelle varieta Coratina e
Leccino;

- una correlazione significativa € sta-
ta rilevata tra l'indice di maturazione e
gli indici di colore L*a"b".

Influenza della direzione del flusso
di vapore acqueo sulla misura della
permeabilita

Pastorelli S., Piergiovanni L., Fava P. -
DISTAM, Universita degli Studi di Milano

Le conseguenze di uno scambio di
umidita tra alimento ed ambiente risul-
tano sempre molto importanti per la
conservazione della qualita biologica
ed organolettica del prodotto.

Per valutare la conservabilita di ali-
menti sensibili all'umidita & quindi es-
senziale conoscere la velocita di tra-
smissione del vapore acqueo (WVTR)
attraverso il materiale di confeziona-
mento.

I metodi convenzionali di misura di
guesta importante proprieta diffusio-
nale sono solitamente riferiti a condi-
zioni lontane da quelle reali sia per le
combinazioni temperatura-umidita re-
lativa in cui si effettuano le determina-
zioni (38°C e 90% di U.R.), sia per le
modalita in cui il fenomeno di permea-
zione avviene. Non si tiene infatti in
considerazione né la direzione di flusso
delvapor d’acqua, né che nel caso reale
il prodotto (umido o secco) si puo trova-
re a diretto contatto con il materiale. Si
e cosi ritenuto importante verificare se
il fenomeno di permeabilita fosse in-
fluenzato da queste condizioni e dalla
direzione del flusso. A tal fine si sono
effettuate misure di permeabilita im-

piegando buste realizzate con PET ed
OPP, riempite con acqua o cloruro di
calcio. I risultati ottenuti hanno escluso
l'influenza del contatto e della direzio-
ne di flusso sulla determinazione della
WVTR per i materiali e le condizioni
considerate.

Formazione e classificazione dei
composti colorati nella reazione di
Maillard

MontiS.M. - Facolta di Agraria, Univer-
sita degli Studi “Federico II", Portici (Na)

Bailey R.G., AmesJ.M. - Department of
Food Science and Technology Whitek-
nights, Reading (Gran Bretagna)

La reazione di Maillard & di grande
importanza nella scienza degli alimenti
ed é responsabile della formazione del
colore e dell'aroma dei cibi trattati ter-
micamente. | prodotti finali dell'imbru-
nimento non enzimatico sono le mela-
noidine, un complesso polidisperso di
polimeri bruni. I meccanismi chimici
che portano alla loro comparsa sono in
gran parte sconosciuti.

Questo lavoro riporta i risultati di
un’analisi di sistemi modello con
RPHPLC con particolare riguardo alla
formazione dei composti colorati. |
cromatogrammi erano ottenuti con
un detector diode-array posto a 360
nm e 460 nm, per monitorare in preva-
lenza la formazione rispettivamente di
sostanze gialle e brune. [ sistemi mo-
dello analizzati, ottenuti a riflusso con
e senza il controllo di pH a 5, erano
soluzioni acquose di xilosio/lising, glu-
cosio/lisina, xilosio/glicina e giucosio/
glicina. Nelle condizioni cromatografi-
che utilizzate i composti colorati eluiti
erano classificati in quattro gruppi di-
versi. Sostanziali differenze tra i profili
cromatografici dei quattro modelli
analizzati erano riscontrate: i sistemi
modello da zucchero-lisina mostrava-
no composti colorati appartenenti ai
quattro gruppi in proporzioni diverse
in funzione del pH di reazione; i sistemi
da zucchero-glicina erano piu sempli-
ci, eluendo la maggior parte del colore
come materiale non ritenuto.
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Grasso estratto da semi di Theo-
broma grandiflorum “cupuacu” come
succedaneo del burro di cacao

Gomes Da Silva W. - Fundacao para
a Conservacao da Biodiversidade da
Amazonia -Manaus-Amazonas (Bra-
sile)

BaruffaldiR., Oliveira M.N. - Facultade
de Ciencias Farmaceuticas, Universita
degli Studi di San Paolo (Brasile)

Fedeli E. - Istituto Agrario S. Michele
all'Adige, Trento

Il presente lavoro ha lo scopo d'illu-
strare la preparazione di materia prima
da impiegare come burro di cacao e
succedaneo nella fabbricazione di cioc-
colato. E stato impiegato il grasso
estratto dai semi di Theobroma grandi-
florum chiamata “cupuacu” vegetale
nativo della Foresta Amazzonica in Bra-
sile.

Aspetti e caratteristiche fisiche e chi-
miche delle seguenti materie prime
sono stati studiati mediante avanzata
analisi strumentale: grasso “cupuacu”
inter-esterificato e frazionato, miscele
di grasso “cupuacu” e burro di cacao a
differenti livelli, miscele di grasso “cu-
puacu” frazionato e burro di cacao a
diversi livelli, miscele di grasso “cupua-
¢u” e olio di palma frazionato e miscele
di olio di palma frazionato e grasso
“cupuacu” frazionato.

Caratterizzazione chimica, fisica e
sensoriale di salsiccia stagionata

Cavenaghi A.D., Baruffaldi R., Oliveira
MN. - Dep.to Tecnologia Bioquimico-
Farmaceutica Facultade de Ciencias
Farmaceuticas, Sao Paulo University,
Sao Paulo (Brasile)

La maggior parte degli studi sulla
salsiccia stagionata riguardano princi-
palmente gli aspetti microbiologici di
stagionatura e di sicurezza, mentre so-
no stati raramente analizzati gli effetti
dei parametri tecnologici e l'influenza
dialcune caratteristiche chimiche e fisi-
che sulla percezione della qualita da
parte del consumatore.

lI Brasile non possiede una tradizione

nella produzione di salsicce stagionate
a causa delle sue condizioni climatiche
tropicali.

In generale le salsicce che si trovano
sul mercato brasiliano sono “prodotti
tipo” a produzione limitata.

In questo lavoro sono state studiate
18 salsicce di 6 diversi produttori allo
scopo di definire le caratteristiche stan-
dard, i parametri strutturali e gli attribu-
ti sensoriali. Dai risultati € stato possibi-
le ottenere i limiti chimici per quanto
riguarda la composizione del prodotto
e fornire gli orientamenti qualitativi e
descrittivi per quanto riguarda le carat-
teristiche fisiche e sensoriali.

Effetti del trattamento termico a
microonde sulla qualita di cottura e
sulle caratteristiche dei polisaccaridi
in legumi

Ruggeri’S., Cappelloni M., Carnovale E.
- Istituto Nazionale della Nutrizione,
Roma

Marconi E, Falasca L. - D.IS.TAAM,
Universita degli Studi del Molise, Cam-
pobasso

Negli ultimi anni la tecnologia di ri-
scaldamento a microonde ha avuto un
grande sviluppo nel settore degli ali-
menti per la rapidita di trattamento ed
il conseguente risparmio energetico. Le
microonde sono radiazioni non ioniz-
zanti che provocano un rapido ed in-
tenso riscaldamento del prodotto at-
traverso le collisioni molecolari che av-
vengono per migrazioni di ioni e per
rotazioni dei dipoli. Tale tecnologia seb-
bene ampiamente utilizzata sia a livello
industriale (blanching, pastorizzazione,
essiccazione) che casalingo (scongela-
mento, cottura) non ha trovato ancora
applicazione nel settore dei legumi
(idratazione, cottura e appertizzazione).

Pertanto & stata valutata la possibili-
ta di applicare la tecnologia di riscalda-
mento a microonde alla cottura dilegu-
mi (ceci e fagioli) per ridurne significati-
vamente i tempi di cottura.

Per la valutazione della qualita di
cottura sono stati considerati alcuni
parametri quali: consistenza, soluti per-

sinell'acqua di cottura, semi rotti, sepa-
razione del tegumento dai cotiledoni,
separazione dei cotiledoni (splitting).

Sono state inoltre analizzate le modi-
ficazioni chimico-fisiche e strutturali
che avvengono nel seme in seguito a
cottura a microonde sulle diverse fra-
zioni difibra alimentare (totale, solubile
ed insolubile) e sulla digeribilita del-
Famido (rapidamente, lentamente di-
geribile e amido resistente).

Film estensibili nei forni a microon-
de. Idoneita tecnologica e igienico-
sanitaria

Milana MR, Denaro M. Feliciani R,
Maggio A., Gramiccioni L. - Istituto Supe-
riore di Sanita, Laboratorio Tossicologia
Applicata, Roma

[ film estensibili in materie plastiche
vengono utilizzati sia per la cottura che
per il riscaldamento a microonde di cibi
precotti.

E stato pertanto effettuato uno stu-
dio sperimentale per valutare il com-
portamento di questi stretching film sia
dal punto di vista tecnologico che igie-
nico-sanitario.

Sono stati utilizzati film commerciali
in PVC (polivinilcloruro) e PVDC (polivini-
lidencloruro). Sono state effettuate pro-
ve di cottura e riscaldamento a micro-
onde, sia in condizioni reali, utilizzando
cibi, che in condizioni simulate. Sono
stati applicati diversi abbinamenti tem-
po/energia, rappresentativi dell’'uso re-
ale durante i trattamento a microonde.
Dopo il trattamento, sono stati studiati
parametri dei film quali deformazioni e
perdita di costituenti.

[ risultati permettono di individuare
modalita corrette di uso dei film esten-
sibili in forni a microonde.

Determinazione di glicerolo duran-
te la fermentazione alcolica median-
te un biosensore elettrochimico

Esti M., Compagnone D, Peluso E,, La
Notte E. - D.LS.T.A.AM,, Universita degli
Studi del Molise, Campobasso

Palleschi G. - Dipartimento di Scienze
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e Tecnologie Chimiche, Universita degli
Studi di Roma, Tor Vergata

il glicerolo, importante prodotto se-
condario della fermentazione alcolica,
contribuisce al gusto e alla viscosita di
un vino con effetti positivi sulle sue
qualita organolettiche.

Oltre che dal tipo di lievito, la produ-
zione di glicerolo dipende dalla compo-
sizione del mezzo di fermentazione e
da fattori quali ossigeno, pH e tempera-
tura. La misura on line di glicerolo,
mediante biosensore elettrochimico e
di utilita nel determinare e nel preveni-
re variazioni metaboliche indesiderate,
oltre che nell'ottenere maggiori infor-
mazioni sui fattori responsabili della
sintesi.

A tale proposito & stato sviluppato
un biosensore elettrochimico per la
misura di glicerolo e sono stati ottimiz-
zati parametri analitici quali pH, tampo-
ne dilavoro e concentrazione dei cofat-
tori.

Il biosensore € stato assemblato
mediante immobilizzazione covalente
dell’enzima glicerolo-3-fosfato ossidasi
su membrane polimeriche e deli’'enzi-
ma glicerolo-chinasi su palline di vetro
aminopropiliche. La membrana enzi-
matica é stata posta in contatto con un
elettrodo ad acqua ossigenata. Le palli-
ne di vetro sono state utilizzate per la
costruzione di un reattore e connesse
con I'elettrodo ad enzima in un sistema
a flusso. Il sistema prevede le seguenti
reazioni:

Glicerolo + ATP —s Glicerolo - 3 - fosfato
+ ADP

Glicerolo - 3 - fosfato + 0, + H,0 —
Glicerone - 3 - fosfato + H,0,

La produzione diH,0, € stata correla-
ta alla concentrazione di glicerolo in
soluzione. Una cella elettrochimica
avente configurazione wall-jet € stata
utilizzata per le misure in flusso e ad
iniezione in flusso (FIA) nell'intervallo di
concentrazione 10 + 10 mol/L.

Le misure di glicerolo sono state
effettuate durante la fermentazione

alcolica a differenti temperature €
pH.

Determinazione del contenuto di
ammine mediante biosensori elet-
trochimici in frutta fresca e conserva-
ta in atmosfera modificata

Esti M, La Notte E. - DIST.AAM,
Universita degli Studi del Molise, Cam-
pobasso

Volpe G., Compagnone D., Palleschi G.
- Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Chimiche, Universita degli Studi di
Roma, Tor Vergata

Massignan L. - Centro Ricerche Bono-
mo, Castel del Monte, Andria (Ba)

Le ammine naturalmente presenti
nelle piante sono coinvolte in differenti
processi fisiologici tra cui sviluppo e
senescenza del frutto. La loro concen-
trazione puo variare in funzione della
varieta, maturita e condizioni di conser-
vazione.

Nella frutta e nei prodotti vegetali la
contaminazione microbica pud essere
ulteriore fonte di ammine dette “bioge-
ne”. Risulta evidente, dunque, la validi-
ta della misura del contenuto di ammi-
ne come indicatore del grado di fre-
schezza di qualita della frutta.

Biosensori elettrochimici, per la de-
terminazione delle ammine contenute
nei frutti sono stati, pertanto, realizzati
utilizzando le diammino ossidasi (DAQ)
e la poliammino ossidasi (PAO) immobi-
lizzati covalentemente su membrane
polimeriche. Entrambi gli enzimi, in pre-
senza dei loro substrati, producono
H,0, che puo essere rilevata da un
elettrodo di platino polarizzato a +650
mV vs. Ag/AgCl. Sono state ottimizzate
le condizioni analitiche per i due elet-
trodi enzimatici. Il principale effetto del
confezionamento della frutta fresca
mediante film polimerici & la creazione
di una barriera alla diffusione del gas, in
tal modo la riduzione di ossigeno e
l'incremento di anidride carbonica de-
terminano un rallentamento dell'attivi-
ta respiratoria dei frutti. Inoltre i film
mantengono un tenore elevato di umi-
dita relativa riducendo le perdite di

acqua. Allo scopo d’indagare gli effetti
di differenti film polimerici durante la
frigoconservazione di albicocche e ci-
liege ne € stato determinato il loro
contenuto in ammine.

Sviluppo di un nuovo metodo
HPLC-MS per I'analisi di ossidi del co-
lesterolo

CareriM,, FerrettiD., Mangia A., Manini
P, Musci M. - Dipartimento di Chimica
Generale ed Inorganica, Chimica Anali-
tica, Chimica Fisica, Universita degli Stu-
di di Parma

Alcuni fra i numerosi prodotti di 0ssi-
dazione del colesterolo, oltre ad essere
probabile causa di malattie cardiova-
scolari e dell'aterosclerosi, sembrano
esplicare attivita mutagena e cancero-
gena.

L'analisi HPLC degli ossidi del coleste-
rolo con rivelatore UV risulta inadegua-
ta alla determinazione di piccole con-
centrazioni di alcuni composti a causa
del loro scarso assorbimento in tale
regione spettrale.

Nel presente lavoro € stata valutata
la possibilita di impiego della tecnica
combinata HPLC-MS coninterfaccia Par-
ticle Beam (PB) per I'analisi dei prodotti
di ossidazione del colesterolo, effet-
tuando la separazione cromatografica
su colonne narrow-bore sia in fase di-
retta che in fase inversa.

E stata in primo luogo valutata I'in-
fluenza dei parametri relativi all'inter-
faccia PB, alle condizioni cromatografi-
che (flusso e composizione dell'eluen-
te) e allo spettrometro di massa sulla
risposta di soluzioni standard degli os-
sisteroli.

La frammentazione é stata ottenuta
utilizzando sia la sorgente ad impatto
elettronico che quella a ionizzazione
chimica, registrando in questo caso sia
gli ioni positivi che quelli negativi. |
migliori risultati, in termini di corrente
jonica totale, sono stati ottenuti ope-
rando in impatto elettronico, in condi-
zioni LC di fase inversa. In tali condizioni
sono state valutate la linearita di rispo-
sta, la sensibilita e la precisione del
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metodo, acquisendo il segnale di ioni
selezionati (tecnica SIM).

Orzo da birra: caratterizzazione
qualitativa del malto mediante me-
todi tradizionali e marcatori moleco-
lari

Faccioli P., Terzi V. Pecchioni N,
Stanca AM. - Istituto Sperimentale
per la Cerealicoltura, Fiorenzuola
d’Arda (Pc)

La qualita della birra é influenzata da
numerose variabili ma, ovviamente, in
modo preponderante dal materiale di
partenza principale ovvero dal malto. Di
quest’ultimo interessano particolari pa-
rametri quali la percentuale di estratto
ottenibile, I'azoto permanentemente
solubile presente nel mosto e il tasso di
filtrazione di quest'ultimo.

A questi indici tradizionali sono oggi
pero affiancabili nuovi sistemi di inda-
gine basati sull'utilizzo di marcatori
molecolari ottenibili mediante analisi
di acidi nucleici. Nel nostro laboratorio
sistanno avviando lavori basati su tale
approccio per I'attuazione di program-
mi di breeding assistito e quale utile
strumento di caratterizzazione del
malto. '

ottenimento di alimenti funzionali
mediante I'uso di B-glucani dell'orzo

Faccioli P, Terzi V., Pecchioni N,, Stan-
ca AM. - Istituto Sperimentale per la
Cerealicoltura, Fiorenzuola d'Arda (Pc)

Negli ultimi anni 'orzo si € affermato
come materiale di partenza per I'otte-
nimento di alimenti funzionali, ovvero
in grado di apportare non solo principi
nutritivi ma anche benefici effetti alla
salute. Questa dote dell'orzo ¢ legata
principalmente alla notevole ricchezza
in B-glucani. Vari studi hanno infatti
evidenziato I'efficacia di questi polimeri
nell'esercitare un effetto ipocolestero-
lemizzante.

Nel nostro Istituto sono stati prodotti
spaghetti con miscele semola-farina
d'orzo di cuisono state valutate: qualita

organolettiche, livello di B-glucani, va-
lore di cottura.

La ricerca ha dimostrato I'effettiva
validita del prodotto ottenuto e quindi
il suo potenziale utilizzo nell’ambito di
una dieta salutare per I'organismo.

Proprieta di trasporto d’acqua di
film di nylon degradabile per imbal-
laggio alimentare

Mensitieri G. - Consiglio Nazionale
delleRicerche, Istituto per la Tecnologia
dei Materiali Compositi, Napoli

Del Nobile M.A. - Dipartimento di In-
gegneria dei Materiali e della Produzio-
ne, Universita degli Studi di Napoli “Fe-
derico II", Napoli

Huang SJ. - Institute of Materials
Science, University of Connecticut (USA)

Masi P. - Dipartimento di Scienza de-
gli Alimenti, Universita degli Studi di
Napoli “Federico II”, Portici (Na)

Nel presente lavoro si sono analizza-
te le proprieta di trasporto di acqua in
una poliammide degradabile. Il polime-
ro preso in esame, poli(4,9)-dioxa-1,12-
dodecametilenesebacammide) (cam-
pione A), puo essere visto come una
versione modificata del Nylon 12/10
(campione B), dove due legami C-C della
catena principale del polimero sono
stati sostituiti con due legami etere.
Lintroduzione dei legami etere au-
menta la degradabilita del polimero
comparata a quella del Nylon 12/10,
ma, a sua volta, aumenta la mobilita
molecolare della catena polimerica e la
sua idrofillicita aumentando sia la diffu-
sivita d’acqua che la sua solubilita ri-
spetto al caso del Nylon 12/10.

Prove di assorbimento di acqua sono
state esegulite a tre diverse temperatu-
re (30, 40 e 50°C) ed a diverse umidita
relative per entrambi i campioni A e B.
Da tali test sono state determinate la
diffusivita, solubilita, entalpia di misce-
lazione ed energia d'attivazione della
diffusivita, e la loro dipendenza dalla
concentrazione d’'acqua assorbita dal
polimero. Tali dati sono stati messi in
relazione alla modifica chimica e fisica
introdotta nel Nylon 12/10.

Il “gusto di tappo” o “gusto di su-
ghero” del vino. Uno studio analitico
mediante gascromatografia-olfatto-
metrica

Moio L, Diana M., Del Prete G., Di Landa
G. - Dipartimento di Scienza degli Ali-
menti, Universita degli Studi di Napoli
“Federico II", Portici (Na)

Bianco A. - Sugherificio P. Molinas e
Figli, Calangianus (Ss)

Il sughero per le sue caratteristiche di
elasticita e di bassa permeabilita gasso-
sa, viene impiegato come materiale di
chiusura delle bottiglie di vino. Tuttavia,
€SS0 non & un materiale chimicamente
inerte, in quanto pud intervenire sulle
caratteristiche organolettiche del vino
determinando una alterazione senso-
riale generalmente indicata con il termi-
ne di “gusto di tappo” o “gusto di sughe-
ro”. studi realizzati sui componenti vola-
tili presenti nel sughero indicano in alcu-
ne sostanze di origine esogena, come i
cloroanisoli e clorofenoli, i principali re-
sponsabili di questo difetto d’odore. Lo
stesso difetto, tuttavia, € stato riscontra-
to anche in assenza di questi compo-
nenti, associando I'anomalia olfattiva
alla presenza di geosmina, 2-metiliso-
borneolo, 1-ottene-3-one, 1-ottene-3-
olo, 2-metossi-fenolo (guaiacolo).

Allo scopo di valutare I'influenza del
tappo di sughero sulla qualita aromati-
ca del vino, vini difettosi e diversi tipi di
sughero (normali, affetti da macchia
gialla e da verdone) sono stati sottopo-
sti ad uno studio dell’aroma, mediante
tecniche combinate di analisi sensoriali
e strumentali. I costituenti volatili
estratti dal vino e direttamente dal
sughero sono stati analizzati mediante
gas cromatografia (GC) e GC accoppiata
alla spettrometria di massa (GC/MS). |
componenti a forte attivita odorosa
sono stati individuati mediante annu-
samento dell'effluente gassoso all'usci-
ta dalla colonna gas-cromatografica
con la tecnica GC-sniffing. Infine é stato
determinato l'indice olfattometrico di
ciascun componente odoroso median-
te la metodologia combinata di analisi
strumentale e sensoriale EDSA (Extract
dilution sniffing analysis).
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Viene discussa I'origine dei principali
componenti identificati ed il oro contri-
buto individuale al difetto.

L'influenza dell'origine geografica
del legno di rovere impiegato per la
fabbricazione delle barriques e del-
I'intensita della tostatura sull'aroma
del vino rosso

Moio L., Del Prete G., Diana M., DiLanda
G. - Dipartimento di Scienza degli Ali-
menti, Universita degli Studi di Napoli
“Federico II", Portici (Na)

Le caratteristiche organolettiche del
vino elaborato in barriques sono in-
fluenzate dalla composizione del vino
stesso, dall’origine botanica e geografi-
ca del legno di rovere impiegato per la
fabbricazione delle barriques e dal tipo
di stagionatura e tostatura alla quale il
legno e sottoposto prima della fabbri-
cazione di questi contenitori. L'influen-
za dell'affinamento in barriques sul-
I'aroma del vino & stata particolarmen-
te studiata per i vini Cabernet Sauvi-
gnon, Chardonnay, Merlot e Pinot Noir,
molto limitate, invece, appaiono le no-
tizie sull'influenza dell'impiego della
barriques sull'aroma di vini prodotti
con uve autoctone italiane.

In questo lavoro i costituenti volatili
estratti dal vino rosso ottenuto dall’'uva
Aglianico di Taurasi elaborato in barri-
ques nuove di rovere di Troncai ed
Allier, sottoposte a due modalita diffe-
renti di tostatura, sono stati analizzati
mediante gascromatografia (GC), GC/
spettrometria (GC/MS) e GC/olfattome-
tria (GC/0).

Gli odori con elevato indice olfatto-
metrico, la cui molecola responsabile €
stata identificata, sono risultati essere i
seguenti: burro fresco (diacetile); ana-
nas (butanoato di etile); cimice schiac-
ciata, solvente (2- e 3-metil-1-butano-
10); erba (cis-3-esenolo); erbaceo (trans-
3-esenolo); acre (acido 3-metil-buta-
noico); rosa (2-fenil etanolo); mela (esa-
noato di etile); legno verde (3-metiltio-
1-propanolo); marmellata di ciliegie (al-
col benzilico); noce di cocco (trans-3-
metil-y-ottalattone); vaniglia (vanillina).

| componenti chimici responsabili
degli odori di marmellata, fiori bianchi,
caramello, mandorla tostata, fiori di
campo, liquirizia, resine nobili e pepe
nero sono ancora in fase di identifica-
zione. Gli odori che sono apparsi legati
in modo specifico al legno di rovere
sono: burro fresco (diacetile); mela (esa-
noato di etile); solvente, cimice schiac-
ciata (2- e 3-metil-1-butanolo); legno
verde (3-metiltio-1-propanolo); mar-
mellata di ciliegie (alcol benzilico); noce
di cocco (trans-3-metil-y-ottalattone);
vaniglia (vanillina), resine nobili, liquiri-
Zia e pepe nero.

L'impatto olfattivo di questi compo-
nenti odorosi sul vino risulta influenza-
to dallintensita della tostatura alla
quale viene sottoposto il legno durante
la fabbricazione delle barriques Nei vini
elaborati in barriques maggiormente
tostate € stato riscontrato un aumento
dell'importanza olfattiva delle note di:
burro fresco, noce di cocco, resine nobi-
li, liquirizia e pepe nero, ed una diminu-
zione delle note odorose che ricordano
la marmellata di ciliegie.

Composti polifenolici in frutti di
Olea europaea L. e nei relativi oli
mosnovarietali

Romani A., Molinacci N., Vincieri EF,
Pinelli P. - Dipartimento di Scienze Far-
maceutiche, Firenze

Mancini P. - Dipartimento di Sanita
Pubblica Epidemiologica e Chimica
Analitica Ambientale, Laboratorio di
Merceologia, Firenze

La conoscenza della composizione
polifenolica risulta indispensabile per
una caratterizzazione chimica della
drupa e per una corretta classificazione
chemotassonomica. L'evoluzione qua-
li-quantitativa dei polifenoli durante la
maturazione dell’oliva stessa risulta un
dato indispensabile per la valutazione
del grado di maturazione tecnologica
della drupa. La composizione polifeno-
lica dell'olio extravergine di oliva rap-
presenta un buon parametro per valu-
tarne sia la qualita che la stabilita. Inol-
tre, polifenoli isolati da drupe di olivo

hanno mostrato una interessante atti-
vita biologica correlabile con l'elevato
potere nutrizionale e salutistico del-
I'olio. Il profilo polifenolico del prodotto
finito risulta essere importante anche
per la scelta e I'ottimizzazione dei pro-
cessi di produzione.

La messa a punto di metodi di estra-
zione, di frazionamento e di caratteriz-
zazione molecolari ha permesso d’indi-
viduare nelle drupe di Olea europaeal.,
nell'olio extra vergine e nelle acque di
vegetazione in maniera sicura ed affi-
dabile ventiquattro composti polifeno-
lici quali: acidi fenolici, idrossitirosolo e
tirosolo: oleuropeina e derivati; derivati
glicosilati e non della apigenina, luteo-
lina e quercetina e derivati antocianici
della cianidina. Tutti i polifenoli com-
presi quelli presenti in basse quantita o
addirittura in tracce, sono stati singolar-
mente quantificati per HPLC-DAD allo
scopo di valutarne il diverso metaboli-
smo nelle varieta analizzate.

Sono state analizzate numerose va-
rieta di olive toscane quali: Arancino,
Ciliegino, Cuoricino, Leucocarpa, Ros-
sellino, Grossolano, Maraiolo, Frantoio e
Leccino raccolte anche a diversi stadi di
maturazione ed i relativi oli monovarie-
tali. Estratti polifenolici ottenuti da ac-
que di vegetazione hanno evidenziato
interessanti attivita biologiche che co-
stituiscono un buon motivo per ipotiz-
zare un recupero di polifenoli da questo
prodotto di scarto dell'industria olearia,
per poi utilizzarla allo stato grezzo o
purificato in campo farmaceutico, co-
smetico e alimentare.

La disponibilita di una metodologia
analitica affidabile quindi la conoscen-
za del corredo polifenolico potranno
fornire utili informazioni sia per un mi-
gliore sfruttamento di una matrice di
un cosi elevato interesse come risulta
essere il frutto di Olea europaea L., sia
per poter ottenere un prodotto finito
con determinati requisiti di qualita e di
stabilita.

Estratti antocianici da Olea europa-
ea L. e Vitis vinifera L.: studi di stabi-
lizzazione con sistemi micellari
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MulinacciN., Romani A., Pinalli P., Vin-
cieri FF. - Dipartimento di Scienze Far-
maceutiche, Universita degli Studi di
Firenze

Il problema principale nell'utilizzo
degli antociani come coloranti naturali
€ legato alla loro instabilita chimica in
Mezz0 acquoso soprattutto a pH neutri
e debolmente acidi che porta ad una
progressiva perdita di colore. Tuttavia i
vacuoli delle cellule vegetali in cui sono
contenuti gli antociani costituiscono un
microambiente acquoso in cui tali pig-
menti risuitano stabilizzati e manife-
stano una colorazione brillante anche
in condizioni di pH che in vitro sono
critiche. Obiettivo di questo lavoro é
stato quello d'individuare metodi di
stabilizzazione degli antociani in acqua
a diversi valori di pH. A questo scopo si
€ ritenuto interessante ricorrere alla
compartimentazione degli antociani in
sistemi micellari cioé in strutture chimi-
che che potrebbero simulare in vitro
alcune caratteristiche dej sistemi va-
Cuolari delle cellule vegetali.

Idiversi campioni sono stati monito-
rati nel tempo attraverso spettroscopia
UV-Vis per valutare quali sono i fattori
principali che determinano la stabilita
chimica dei pigmanti. In particolare si &
posto I'attenzione sui seguenti fattori:
a) tipo di surfactante utilizzato per la
preparazione delle micelle; b) concen-
trazione del surfactante; ¢) pH del mi-
croambiente; d) concentrazione del
pigmento; e) ruolo di altri flavonoidi o
polifenoli copresenti sulla stabilizzazio-
ne degli antociani costituenti gli estratti
purificati. Sono stati testati tensioattivi
jonici e non ionici capaci di formare
sistemi micellari a concentrazioni com-
prese fra 0,1 e 1,0 M. La valutazione
della stabilita chimica é stata effettuata
attraverso misure di assorbanza ai
massimi di assorbimento di ciascun
campione nel range 500-560 nm e cal-
colando quindi il decremento % di que-
sto valore nel tempo. | dati ottenuti
dall'analisi degli estratti sono sempre
stati confrontati con quelli relativi a
standard puri testati nelle stesse condi-
zioni sperimentali.

Effetto dei parametri tecnologncn di
essiccazione sulla composizione pro-
teica della pasta

De lura G, Laezza P, Pugliano G,
Troncone E, Chianese L. - Dipartimento
di scienza degli Alimenti, Portici (Na)

Sorrentino F. - Pastificio “La Molisana”,
Campobasso

E noto che la qualita della pasta &
valutata sulla base della tenuta alla
cottura per cui le migliori sono quelle
‘sempre al dente” dopo 10 minuti di
cottura. Questa proprieta €& correlata
positivamente alla quantita di proteine
della materia prima in quanto esse
sono i componenti del reticolo che in-
globa i granuli di amido nella fase di
impasto.

Tuttavia anche I'uso di cicli tecno-
logici di essiccazione ad alta tempera-
tura e per tempi piu brevi rispetto al
ciclo tradizionale migliorano la quali-
ta in cottura della pasta. Nel presente
lavoro viene riportato uno studio, con
I'ausilio dell’elettroforesi in presenza
di SDS, sulla composizione delle fra-
zioni proteiche (albumine, globuline,
gliadine e glutenine) della pasta in
funzione dei parametri tempo-tem-
peratura adottati nel processo di pro-
duzione.

Proprieta anti e pro-ossidanti di
alimenti vegetali ed influenza dei
trattamenti termici su tali proprieta

Gazzani G., Papetti A, Daglia M. -
Dipartimento di Chimica Farmaceutica,
Facolta di Farmacia, Universita degll
Studi di Pavia

Studi epidemiologici hanno mostra-
to chiare relazioni tra dieta ed inciden-
za di cancro ed hanno messo in luce
come il consumo di vegetali e frutta
determini effetti protettivi contro I'in-
sorgere di diverse forme neoplastiche.
Tali effetti sembrano poter essere attri-
buiti soprattutto all'azione dei compo-
sti polifenolici presenti negli alimenti di
origine vegetale.

Recentemente sono stati condotti
numerosi studi per verificare le proprie-

ta antiossidanti ed antiradicaliche di
componentiisolati o di estratti vegetali
nei confronti di sostanze che vanno
facilmente soggette a degradazione
ossidativa, in particolare dei lipidi in
quanto componenti fondamentali del-
le membrane biologiche.

E parso interessante studiare le pro-
prieta antiossidanti di alcuni vegetali di
largo consumo nella dieta mediterra-
nea e gli effetti dei pit comuni tratta-
menti tecnologici su tali proprieta. E
stato analizzato il succo ottenuto per
semplice centrifugazione del vegetale,
allo scopo di rendere minimi gli effetti
della manipolazione. E noto infatti che
I'attivita delle sostanze antiossidanti
risulta notevolmente influenzata da
numerosi fattori quali la matrice in cui
SOno contenute, la loro concentrazione
nel sistema e 'ambiente in cui si trova-
no ad agire. Le proprieta antiossidanti
del succo sono state valutate determi-
nandone la capacita di inibire la veloci-
ta di decolorazione del sistema model-
lo costituito da acido linoleico-B-caro-
tene. Sul succo sono stati inoltre deter-
minati il potere riducente, il contenuto
di polifenoli totali e I'attivita perossida-
sica.

Per verificare I'effetto del trattamen-
to termico cuile verdure vengono spes-
SO sottoposte prima di essere consu-
mate e I'influenza della temperatura di
conservazione su tali proprieta, il succo
e stato analizzato anche dopo ebollizio-
ne e conservazione a 25°C.

Attraverso l'elaborazione statistica
multivariata dei risultati ottenuti, con-
dotta mediante analisi Cluster, tenendo
conto dell’attivita antiossidante e delle
sue variazioni nel tempo nei centrifuga-
ti trattati alle diverse temperature, &
stato possibile individuare analogie di
comportamento tra i vegetali conside-
rati.

Individuazione dinuove risorse ali-
mentari per formulazioni dietetiche

Chianese L., Ferranti P, Pugliano G., Di
Luccia A, Somma A. - Dipartimento di
Scienza degli Alimenti, Portici (Na)

D’Egidio M.G., Cecchini C. - Istituto
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sperimentale per la Cerealicoltura,
Roma

Precedenti ricerche hanno prospet-
tato la possibilita di coltivare i cereali
autunno-vernini per ricavare dalla bio-
massa (fusti e foglie) carboidrati ad
alto tenore in fruttosio. In tal caso, la
raccolta dei cereali va effettuata anti-
cipatamente, allo stadio di maturazio-
ne lattea: in questa fase si ottiene
anche un altro prodotto, la granella
immatura, che analisi aminoacidiche
preliminari hanno mostrato possede-
re un piu alto contenuto in lisina ri-
spetto alla granella raccolta a matura-
zione fisiologica.

Nel presente lavoro viene riportato
uno studio tendente alla caratterizza-
zione della componente azotata della
granella, raccolta in due momenti della
maturazione lattea, per evidenziare un
suo eventuale valore biologico-nutri-
zionale.

Lo studio e stato condotto su 5 culti-
var di grano duro (Duilio, Parsifal, Cirillo,
Flavio e Creso) coltivate nelle stesse
condizioni agronomiche. Di ogni varieta
@ stata analizzata la granella raccolta
15, 21 e 60 giorni dall'antesi.

| risultati hanno evidenziato che il
contenuto in azoto totale decresce
passando dal primo all'uitimo tempo di
maturazione; a questo fa riscontro un
maggior contenuto di azoto solubile
che nelle varieta considerate varia
dall’s al 58% dell'azoto totale. L'analisi
elettroforetica mediante PAGE-SDS del-
le proteine totali indica che nella com-
posizione azotata della granella esse
non sono espresse fenotipicamente
come nella maturazione fisiologica. Le
proteine sembrano accumularsi com-
pletamente nel seme solo dopo tre
settimane dalla fioritura; in particolare,
le proteine idrosolubili mostrano diffe-
renze di ordine quali-quantitativo tra il
secondo ed il terzo prelievo. Il contenu-
to di aminoacidi liberi mostra un decre-
mento di circa '80% passando dal pri-
mo al terzo prelievo parallelamente
alla diminuzione del contenuto di azoto
non proteico.

Gli aminoacidi piu rappresentati ri-

sultano essere l'acido glutammico,
I'asparagina, listidina e la tirosina. La
determinazione degli totali (liberi + pro-
teici) indica per questa frazione lo stes-
so andamento decrescente nel corso
della maturazione; il contenuto in ami-
noacidi totali allo stadio di maturazione
fisiologica, in massima parte prove-
niente dall'idrolisi delle proteine, € net-
tamente inferiore a quello del primo
stadio di maturazione.

Da questi risultati si pud concludere
che nella granella immatura I'azoto or-
ganico si trova in gran parte sotto forma
di aminoacidiliberi e peptidila cui taglia
molecolare resta da definire.

Il migliore equilibrio aminoacidico e
I'elevato tenore in azoto solubile, quindi
prontamente disponibile, della granelia
immatura ne potrebbe suggerire I'uso
per particolari formulazioni dietetiche.

Studio preliminare per un nuovo
metodo analitico per la determina-
zione di imbiancanti ottici nelle carte
per alimenti

Denaro M., Maggio A., Milana MR,
Gesumundo C - Istituto Superiore di
Sanita, Laboratorio di Tossicologia Ap-
plicata, Roma

Nella produzione di carte e cartoni
destinati a venire in contatto con gli
alimenti, la possibilita di utilizzo di ma-
terie fibrose di secondo impiego pone
una serie di notevoli problematiche dal
punto di vista igienico-sanitario.

Per la tutela della salute del consuma-
tore, sono stati individuati dei parametri
spia da utilizzare come indici della qua-
lita dei maceri utilizzati. L'impiego di
carte da riciclo provenienti da maceri
non selezionati, costituisce un potenzia-
le rischio dovuto all'eventuale migrazio-
ne di contaminanti. Uno degli indici di
purezza delle carte € la verifica della
presenza di imbiancanti ottici che ven-
gono utilizzati per migliorare I'aspetto
della carta grazie alla loro proprieta fluo-
rescente. A differenza di quanto si veri-
fica in Italia, in molti Paesi dell'Unione
Europea, l'impiego intenzionale degli
imbiancanti ottici € permesso.

Il Comitato Europeo di Normazione,
ha elaborato la norma europea EN 648
con la quale vengono descritti i proce-
dimenti di controllo per la presenza di
imbiancanti ottici in carta e cartoni
destinati a venire in contatto con gli
alimenti. Il metodo si basa sul confron-
to visivo fra il campione in esame e
standard a quantita nota.

In questo lavoro viene presentato
uno studio preliminare, alternativo alla
EN 648, per la determinazione degli
imbiancanti ottici attraverso un meto-
do HPLC.

il Titanio nel settore alimentare

Feliciani R, GiamberardiniS., Marcoal-
di R. - Laboratorio di Tossicologia Appli-
cata, Istituto Superiore di Sanita, Roma

Caiazza S., Gramiccioni L. - Laborato-
rio di Ultrastrutture, Istituto Superiore
di Sanita, Roma

E stato effettuato uno studio per
valutare il possibile impiego di Titanio
(Ti) come materiale destinato al contat-
to alimentare.

A tale scopo sono state condotte
prove di migrazione globale e specifica
in simulanti alimentari (acido acetico al
3% e acido acetico al 3%+18-20% di
Nacl) per valutare I'entita della corro-
sione in diverse condizioni di tempo e
temperatura.

Parallelamente & stata effettuata
un’ispezione superficiale mediante mi-
croscopia elettronica dei provini analiz-
zati prima e dopo il contatto con i
simulanti.

Sia per l'analisi quantitativa (entita
della migrazione) che qualitativa (@nali-
si della superficie) sono state adottate
le seguenti condizioni di tempo e di
temperatura: 3 attacchi consecutivi per
30 minuti a 100°C e 10 giorni a 40°C.

Tutte le prove effettuate sui provini
di Ti sono state condotte parallelamen-
te su due acciai inox (AISI 304 e AISI 316)
presi come materiali di riferimento.

[ risultati ottenuti dimostrano le buo-
ne prestazioni del Ti che, unitamente ai
ridottissimi livelli di tossicita di tale
materiale, ne rendono possibile un
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vantaggioso impiego in particolari set-
tori alimentari (caseario, vinicolo, con-
serviero), dove potrebbe essere impie-
gato in attrezzature per il trattamento
e lo stoccaggio dialimenti di particolare
pregio e/0 di caratteristiche fortemen-
te aggressive.

AREA MICROBIOLOGICA

Mozzarella vaccina abruzzese:
starters microbici autoctoni degli al-
topiani aquilani

Esposito Marroccella C, Ercole C, Lepi-
di A. - Dipartimento di Biologia di Base
ed Applicata, Universita degli Studi del-
I'Aquila

Imperiale PL. - Parco Scientifico e
tecnologico d’Abruzzo, L'Aquila

La produzione di mozzarella vaccina
abruzzese si é affermata per le caratte-
ristiche organolettiche tipiche del pro-
dotto ottenuto con tecnologia tradizio-
nale che perd comporta qualita inco-
stante del prodotto finito e potenziali
rischiigienici, soprattutto a fronte delle
direttive comunitarie Gli operatori han-
no quindi introdotto la pastorizzazione
ed il reinoculo di flore lattiche di uso
commerciale. Con gli “starter” non au-
Mozzarella decadono, con inevitabili ri-
percussioni commerciali.

E stata quindi condotta una ricerca
per la costituzione di “starter” costituiti
da ceppi batterici autoctoni selezionati
per la capacita di conferire al prodotto
le proprieta organolettiche tradizionali
e tipiche. Sono state sviluppate asso-
ciazioni batteriche formate da ceppi
scelti per le loro proprieta individuali
che, prodotte su scala di impianto pilo-
ta di laboratorio, sono state utilizzate
quali “starter” in processi di produzione
controllatain laboratorio ed in azienda,
con successiva verifica analitica ed or-
ganolettica del prodotto ottenuto.

[ risultati dimostrano che l'uso di
“starter” autoctoni consente di: (i) otte-
nere prodotti che conservano le carat-

teristiche organolettiche tipiche del
prodotto artigianale, (ii) il consegui-
mento dei necessari parametri igienico
sanitari, (iii) la razionalizzazione del si-
stema produttivo sia nelle aziende tra-
dizionali familiari che in quelle a mag-
giore dimensione (eventualmente as-
sociative) rispondenti alle esigenze del-
I'economia di scala nella produzione e
nella commercializzazione

Valutazione di due metodi per la
ricerca di E. coli 0157:H7 in carne
bovina artificialmente contaminata

Mutti P, Pancini E, Dall'Aglio C, Man-
ganelli E., Barbuti S. - Stazione Speri-
mentale per I'Industria delle Conserve
Alimentari, Parma

Sono stati valutati due differenti
metodi di analisi uno colturale ed uno
immunomagnetico (IMS) per la ricerca
di E. coli 0157:H7 in campioni di carne
bovina artificialmente contaminata.
Dopo una fase di arricchimento, comu-
ne ad entrambi i sistemi, il metodo
colturale prevede l'isolamento in Sorbi-
tol MacConkey agar, mentre quello
immunomagnetico sfrutta I'impiego di
biglie magnetiche ed anticorpi specifici
anti E. coli 0157 per la fase di separazio-
ne el substrato CHROMagar 0157 perla
semina in piastra.

Come brodo di arricchimento é stata
scelta acqua peptonata tamponata ed
i campioni sono stati incubati a due
temperature (37°-42°C). Dopo incuba-
zione deglistessia37°Cper24hil 55,5%
dei campioni inoculati sono risultati
positivi con il sistema colturale ed il
61% con quello immunomagnetico, ri-
cuperi superiori sono stati ottenuti dal-
le prove effettuate a 42°C per 24 h con
una percentuale di positivita dell’89,6%
(sistema colturale) e 93% (IMS)

Resistenza al calore e a un disinfet-
tante a base di acido peracetico di
spore di aliciclobacilli

Previdi MP, Quintavalia S, Lusardi C,
Vicini E. - Stazione Sperimentale per I'In-
dustria delle Conserve Alimentari, Parma

Le spore di aliciclobacilli, bacilli aci-
dofili e termotolleranti, sono isolate
abbastanza frequentemente, peraltro
in concentrazione mai elevata, dai de-
rivati della frutta, soprattutto concen-
trati, succhi e nettari di mela e arancia.

Nel presente lavoro € stata studiata
la termoresistenza di spore di due ceppi
di aliciclobacilli isolati da succo e con-
centrato di mela. Le prove sono state
condotte in succo di mela limpido a 88°,
90°, 92° e 95°C. Poiché l'inattivazione
termica aveva un andamento di tipo
esponenziale sono stati ricavati i valori
diD, ediz.lltempodiriduzione decima-
le a 95°C & risultato pari a 2,0 e 3,3
minuti e lo z pari a 6,16° e 6,8°C, in
funzione del ceppo esaminato.

Le spore sono state inoltre trattate
con un disinfettante a base di acido
peracetico e acqua ossigenata impie-
gando due concentrazioni (0,5 e 1%) e
due temperature (ambiente e 40°C).

L'efficacia del disinfettante € risulta-
ta notevolmente incrementata dall’au-
mento della temperatura; cio permette
di ridurre la concentrazione d'impiego
evitando cosi fenomeni di corrosione.

L'impiego del metodo rapido fluo-
rimetrico Vicam per la determinazio-
ne delle aflatossine totali e di ocra-
tossina A

Cacchioli C, Colla F, SpottiE. - Stazione
Sperimentale per I'industria delle Con-
serve Alimentari, Parma

E stata valutata I'efficacia del meto-
do fluorimetrico VICAM per la determi-
nazione di aflatossine totali e ocratos-
sina A. Il metodo prevede, dopo
I'estrazione con metanolo e acqua, la
separazione delle micotossine su co-
lonnine per immunoaffinita e I'impie-
go di un fluorimetro per la valutazione
quantitativa. Per le aflatossine le ma-
trici esaminate sono state: pesto alla
genovese, vari tipi di olio e legumi. Con
una contaminazione paria 52,6 ppb, le
percentuali di ricupero sono risultate
compresetra76 e 98.L'ocratossina A e
stata determinata in insaccati carnei
stagionati (salami) sui quali & stato
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verificato lo sviluppo superficiale di
Penicillium verrucosum o0cratossino-
geno. | campioni esaminati non hanno
manifestato penetrazione di ocratos-
sina A nel prodotto in quantita rileva-
bili.

Determinazione della conta batte-
rica totale sulle carcasse bovine me-
diante un metodo rapido basato sulla
tecnica della bioluminescenza

Cantoni C, Busi S. - Istituto Ispezione
Alimenti Origine Animale, Sez. 1, Facol-
ta di Medicina Veterinaria, Universita
degli Studi, Milano

La valutazione della contaminazione

microbiologica da coliformi della super-
ficie delle carcasse bovine puo fornire
un'indicazione del rischio di contami-
nazione fecale.

Per questo motivo & importante de-
terminare il numero di microrganismi
presenti su tali superfici.

In questo lavoro si € valutato un
nuovo metodo messo a punto dal-
'USDA (United States Department of
Agriculture) che consente di valutare in
soli 5 minuti il grado di contaminazione
microbiologica delle carcasse bovine
mediante un bioluminometro. E stato
possibile ottenere una correlazione li-
neare tra la risposta del bioluminome-
tro e il numero di microrganismi pre-
senti sulla superficie analizzata.

Muffe contaminanti in salumificio.
Proposta di schema operativo per ri-
durre la loro presenza

Cantoni C, Casati G. - Istituto Ispezio-
ne Alimenti Origine Animale, Sez. |, Fa-
colta di Medicina Veterinaria, Universi-
ta degli Studi, Milano

La contaminazione da muffe indesi-
derate sui salami si verifica in genere
durante i primi sette giorni che seguo-
no l'inizio dell'asciugatura.

Mediante un appropriato metodo
di biodecontaminazione ambientale
¢ possibile ridurre/eliminare sui sala-
mi il rischio di crescita di muffe diver-
se dalla specie che si desidera sia
presente.

36




ELENCO AUTORI

Acierno D.
Agazzi A.
Aguzzi A.
Albenzio M.
Ambrosoli R.
Ames | M.
Andreani F.
Andruetto S.
Anese M.
Aquino M.
Arena E.
Auricchio A.
Baiano A.
Bailey R.G.
Baldino C.
Baldioli M.
Barbuti S.
Baronciani M.
Baruffaldi R.
Begliomini A.L.
Bernardo R.A.
Bertolo G.
Bertuccioli M.
Bianco A.
Bianco A.D.
Biondi A.
Bisso M.C.
Bocci F.

Borsa D.
Bosso A.
Bruno F.
Bruno L.

Busi S.
Cacace D.
Cacchioli C.
Caiazza S.
Camacho G.
Cantoni C.
Cappelioni M.
Careri M.
Carletti G.
Carlucci A.
Carnovale E.
Casati G.
Casuscelli F.
Cattaneo T.M.
Cavenaghi AD.
Cecchini C.
Cervellati
Chiacchierini E.
Chianese L.
Ciambelli P.
Ciccarone C.
Cinquanta L.
Citro D.
Clementi F.
Cocolin L.
Colla F.

Comi G.
Commendador F.
Compagnone D.
Concari P.
Corbo M.R.
Corsetti A.
Cosio M.S.
Cravero M.C.
Criscuoli G.C.
Crudele M.A.
Cubadda R.
Curioni A.
D'Ascenzo F.
D'Egidio M.G.
Daglia M.
Dall'Aglio C.
Dalla Rosa M.
De lura G.

De Lazzari F.
De Luca B.
De Pilli T.

De Rosa M.
De Sio G.

De Stefano G.
Decastelli L.
Del Nobile M.A.
Del Prete G.
Della Medaglia D.
Denaro M.

Di Cesare LF.
Di Fabio G.

Di Landa G.
Di Luccia A.
Di Maio L.

Di Matteo M.
Diana M.
Dinnella C.
Donsi G.
Ercole C.
Esposito Marroccella C.
Esti M.
Faccioli P.
Falasca L.
Falcone P.
Fallico B.
Fanella F.
Fantozzi P.
Farano R.
Fava P.

Fedeli E.
Feliciani R.
Ferioli A.
Ferrante M.P.
Ferranti P.
Ferrara V.
Ferrari G.
Ferretti D.
Fessas D.
Fiume I.
Fogliano V.
Forni E.
Franceschetti E.

Frega N.

Gatti G.C.
Gazzani G.
Gazzola G.
Genna A.

Gerbi V.
Gesumundo C.
Ghizzoni C.
Giamberardini S.
Giangiacomo R.
Giraffa G.
Girolami A.
Gobbetti M.

Gomes Da Silva W.

Gomes T.
Gostoli C.
Gramiccioni L.
Graziani G.
Graziani M.P.
Huang S.J.
lannazzo D.
Imperiale P.L.
Incarnato L.
La Notte E.
Laezza P.
Lanciotti R.
Lanza CM.
Lanzarini G.
Lavermicocca P.
Lepidi A.
Lercker G.
Lerici CR.
Lizzano R.
Loschi A.R.
Lusardi C.
Maccarone E.
Maggio A.
Malanga P.A.
Maltini E.
Mancini P.
Manenti I.
Manganelli E.
Mangia A.
Manini P.
Mannino S.
Manzano M.
Manzi P.
Manzocco L.
Marcoaldi R.
Marconi E.
Maresca C.
Mariotti F.
Marsico G.
Masi P.
Massignan L.
Massini R.
Mastrocola D.
Mazza G.
Meale G.-
Menisitieri G.
Mensitieri M.
Milana M.R.

Miniati E.
Minuti E.
Moio L.
Molinacci N.
Montanari L.

Montedoro G.F.

Monteleone E.

Montemurro N.

Monti S.M.
Morelli R.
Morselli L.
Moscone D.
Mozzon M.
Mulas M.
Mulinacci N.
Musci M.
Mutti P.

Nani R.
Napolitano F.
Nazzaro F.
Nicoli M.C.
Nigro R.
Nota G.
Nova M.
Oliva C.
Oliveira M.N.
Pagliarini E.
Palleschi G.
Palmieri L.
Pancini E.
Panfili G.
Papetti A.
Parénte E.
Pasini G.
Pastorelli S.
Pecchioni N.
Pellegrino C.
Pellicano M.P.
Peluso E.
Peressini D.
Perretti G.
Peruffo A.D.B.
Piacquadio P.
Piazza L.
Piccinini R.
Piergiovanni L.
Pifferi P.G.
Pinelli P.
Pinnavaia G.
Piperno A.
Pirola C.
Pittia P.
Pizzichini M.
Pizzirani S.
Pizzocaro F.
Pizzoferrato L.
Poglio A.

Poli G.
Porretta S.
Previdi M.P.
Proietti M.
Pugliano G.

Quintavalla S.

- Randazzo G.

Rapisarda P.
Ritieni A.
Riva M.
Rocchelli V.
Romani A.
Romani S.
Romano R.
Romeo G.
Rosi M.
Ruggeri S.
Ruscio F.
Russo C.
Russo Volpe S.
Sacchetti G.
Sacchi R.
Salatelli E.
Salvato N.
Sammartino M.
Sardi R.
Scarfato P.
Schiavone M.
Sciancalepore V.
Sensidoni A.
Servili M.
Setti L.
Severini C.
Severini M.
Silvani G.
Simonato B.
Sinigaglia M.
Sisto F.
Smacchi E.
Somma A.
Sorrentino F.
Spagna G.
Spagna Musso S.
Spagnoli S.
Spettoli P.
Spotti E.
Stanca AM.
Tantini C.
Terzi V.
Toppino P.M.
Torreggiani D.
Trevisani M.
Troncone E.
Ubigli M.
Uccella N.
Vestrucci G.
Vezzini V.
Vicini E.
vinci G.
Vincieri F.F.
Volpe G.
Zappa M.
Zappia V.
Zardi G.
Zecconi A.
Zeppa G.
Zoboli G.P.

Tipolitografia Giuseppini - Pinerolo (To)




L'INFORMAZIONE TECNICO-PROFESSIONALE
_ PERIL SUCCESSO DELLA VOSTRA AZIENDA

“"-"""'"'-""—'*«_

@) NS S B  [7ALIAN JOURNAL
el OF
FOOD SCIENCE

 Rivista italiana
di scienza degli aliment;

” W

3. EoroRy

La Chiriotti Editori spa opera con alta specializzazione e successo nell’infor-
mazione tecnico-scientifica da piu di 40 anni.
Non rinunciate a questi mezzi indispensabili per il vostro quotidiano lavoro.

I costi di abbonamento annuo (Italia) sono invariati:

Industrie Alimentari L. 85.000 Tecnica Molitoria L. 70.000
Industrie delle Bevande L. 60.000 Pasticceria Internaz. L. 65.000
Italian Journal of Food Science L. 200.000

RICHIEDETE COPIE SAGGIO GRATUITE
Ordinate il vostro abbonamento per fax o telefono

&
CHIRIOTTI iﬂﬂ EDITORI sp.a.

10064 PINEROLO - To - Viale Rimembranza, 60 - Tel. 0121/393127 r.a. - Fax 0121/794480




