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Workshop IPATECH, CRA-ORA 
Monsampolo del Tronto, 13/02/2014 

 
Implicazioni biochimiche della trasformazione 

con metodi "mild". 
Dr. Roberto Lo Scalzo, CRA-IAA. 



Introduzione 
Per la valutazione di quello che succede al 

prodotto durante il trattamento di 
trasformazione si possono usare vari approcci: 

Uno di questi è l'approccio biochimico. 

In special modo andare a vedere quello che 
succede agli antiossidanti può essere utile. 

Perchè gli antiossidanti naturali primari sono 
molecole relativamente meno stabili delle 
altre. 

Ci sono però altri antiossidanti che si possono 
neoformare durante il trattamento di 
trasformazione. 
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Considerazione importante 
Una notevole decomposizione della materia prima 

si può avere quando il prodotto è lacerato 
prima del trattamento fisico (caldo o freddo 
che sia). 

Questo perchè la lacerazione dei tessuti provoca 
una decompartimentazione a livello cellulare 
che mette in contatto enzimi degradativi e loro 
substrati, che altrimenti sarebbero separati. 
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no-blanched berries blanched berries
total anthocyanins:

HPLC separation

            22.0                       mg/100g juice                          44.8

                                        total cynnamates
            26.0                       mg/100 juice                            34.8

Mirtillo. Cosa succede se scottiamo le bacche prima di ottenere il succo? 



reference
(no scavenger)

no blanched

blanched

Antiradical activity of diluted highbush blueberry juice 

DPPH. quencing (juice diluted 10-folds):
no-blanched      69.4%
blanched           78.9%

.OH quencing
(%)

46.1

78.9
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Cosa succede durante la cottura della 
melanzana? 

RAW GRILLED BOILED





Anione 
superossido 

Radicale 
idrossile 



LACL su neutrofili umani 
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Acido clorogenico Anione superossido 
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Melanzana cruda 

Melanzana grigliata 
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a % variation b % variation tc 10-8 (s) % variation

Tunisina raw 1.6 1463 0.395
Tunisina grilled 3.4 113 801 -45 1.000 153
Tunisina boiled 4.4 175 788 -46 1.070 171

Buia raw 0.4 1400 0.513
Buia grilled 14.9 3927 904 -35 0.881 72
Buia boiled 4.0 981 1088 -22 0.718 40
L305 raw 4.3 773 0.604
L305 grilled 14.8 244 587 -24 0.333 -45
L305 boiled 4.4 2 788 2 1.060 75

Esperimento in rilassometria NMR 
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