FERRARA, UN TERRITORIO IN SIMBIOSI
CON IL SUO FIUME
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Ricerca scientifica e tutela della qualita agro-alimentare:
verso una valorizzazione integrata delle eccellenze del
territorio.

-Annalisa Maietti-




Ferrara.........un territorio agricolo

Il settore agricolo interessa l'intero territorio provinciale che, storicamente, € un'area a vocazione agricola da secoli,
con parti coltivate da molto tempo ed altre di bonifica piu recente.

Frumento duro —
Frumento tenero Aglio di Voghiera DOP
“Riso del Delta del Po IGP Asparago di Altedo IGP
Mais Pera dell’emilia IGP
Orzo Pesca nettarina IGP
Farro
Colture Colture
— industriali ortive -=< Anguria
Soia
Carota
Medica
Melone
C Radicchio rosso
olza
Girasole Zucca

Pomodoro _



Valorizzazione e tutela
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Aglio di Voghiera DOP
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Riso del Delta IGP

Analisi quantitative
sostanza secca
umidita relativa
ceneri (frazione minerale)

lipidi (metodo Soxhlet)

proteine (metodo Kjeldahl)
metalli (AAS)

acidi grassi (gascromatografia)

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
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m polifenoli M attivita antiox

umidita
g/100gtds
11,34+0,02
11,35+0,05
11,31+0,09

12,74+0,19
14,42+0,21
13,13+0,09

g/100gtds

Lescoz |

ceneri

g/100gtds

4,28+0,09
4,12+0,04
4,05+0,04

4,15+0,37
4,00+0,19
4,54+0,21

MIGLIORAMENTO DELLA COMPETITIVITA DEL RISO DELLAREA DEL DELTA DEL PO
ATTRAVERSO LA DIVERSIFICAZIONE CON NUOVI PRODOTTI BIOLOGICI CONNOTATI DA
ASPETTI NUTRACEUTICI.

lipidi fibra totale | amido totale
g/100gtds g/100gtds g/100gtds
1,50+0,07 22,21+2,10 52,02+6,87
1,91+0,06 15,39+0,32 53,15+1,37
1,48+0,02 20,01+0,75 51,48+3,54
1,77+0,16 21,78+0,58 50,32+2,43
1,60+0,37 18,17+0,16 50,23+3,74
1,74+0,11 19,40+2,31 49,05+0,51
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ANGURIA REGGIANA IGP

Valutazione dei caratteri morfologico-strutturali:
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Striature buccia

Peso (KQ)

Diametro (cm)
Lunghezza (cm)
Pericarpo (cm)

0
Area % polpa Lunghezza (cm)
Consistenza (Kg/cm?)
Quialita polpa (croccantezza, succosita)
Colore

e = >

Diametro
(cm)

Pericarpo (cm)

Analisi dei contenuti bromatologico-salutistici:

* Analisi qualitative: Sostanza secca, Proteine,Ceneri
Brix, pH, acidita

* Analisi della frazione minerale

 Analisi quali-quantitative specialistiche sulla
polpa:

Carotenoidi (beta-carotene, licopene)

Vitamina C

Polifenoli totali,

Attivita antiossidante

Acidi organici



CONFRONTI VARIETALI

PROGETTI REGIONALI - . . .
g = ' ——
! [ [ [ [
campione 9 T
* Salvaguardia della biodiversita: campone § : : —
. . . . . campione 7 T
studio ricerca e valorizzazione di oo € | | | —
antiche varieta cerealicole AR : ' : : = PROFILO LIPIDICO DI
. . . VARIETA’ E IBRIDI DI
_ campione 3 I I I I I
tradizionali (MAIS-FRUMENTO) S | | = | CARTAMO (Chartamus
campione 1 : : - I - . .
. . . L 0% 20% 40% 60% 80% 100% tinctorius)
* Rlcerca e StUdIO dl prOdOttl dl alto O ac. palmitico B ac. stearico O ac. oleico O ac. linoleico
valore aggiunto ottenibili da nuove
varieta di Carthamus tinctorius
700.00
* Caratterizzazione di varieta e ] - ]
commerciali di soia per la loro 20000 H minlm
. . . P (@)] 400.00 -| M M | I | M - ___|
valorizzazione negli ambiti 3
agronomico, zootecnico, dietetico, E 300001 me Timim
nutriceutico, fitofarmaceutico, 200,001 miN b
cosmeceutico e industriale (attivita 100001 r} [} .
a supporto ed integrazione della a5 su 55 s s s s s s s s s s s s s s s soy e S0 s oo <o 57 b as s sur ez sis 504 550 (GG
rete nazionale)




STUDIO E VALORIZZAZIONE DI PRODOTTI TIPICI
DEL COMPRENSORIO FERRARESE
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Analytical Traceability of Melon (Cucumis Melo 20,
Var Reticulatus): Proximate Composition,
Bioactive Compounds, and Antioxidant Capacity
in Relation to Cultivar, Plant Physiology State,
and Seasonal Variability
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20 - Figure 1-5catter diagram of melons samples
L) ® Giusio Il harvest  defined by principal component analysis. First
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Contenuto in polifenoli totali espresso in
ug/g di catechina eq. (CV%<3).



CARATTERIZZAZIONE CHIMICO-NUTRIZIONALE DI VARIETA’ DI
POMODORO DA INDUSTRIA

Carotenoidi totali

mcg ac.gallico eq./mL

Polifenoli totali

mcg lycopene/g
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Vitamina C

Capacita antiossidante

L= Leader: T= terreno torboso;
2 PP= Perfect Peel: A= terreno argilloso;
H= Heinz 3402 MI= terreno a medio impasto;

S= terreno sabbioso.



Confronto conservabilita del prodotto in cella frigorifera e con tecnologia smart fresh
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SEASONAL VARIATION IN WEIGHT AND BIOCHEMICAL COMPOSITION OF TAPES
PHILIPPINARUM IN ANORTH ADRIATIC COASTAL LAGOON (SACCA DI GORO, ITALY)
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Studi e ricerche per la valorizzazione delle produzioni orticole ottenibili nei terreni di pertinenza del CUM
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Absolute quantification in fresh raw pumpkins

HCEL C. maxima (Delica) C. moschata (Violina)
— violaxanthin 9,09+0,99 10,53+0,96
astaxanthin 2,54+0,39 1,18+0,06
Xanthophylls 4 anteraxanthin 4,34+0,74 1,73+0,14
zeaxanthin 16,99+3,08 nd
i lutein 37,12+3,08 10,30+1,01
" lycopene 19,2542,69 6,4410,24
7 17,79+2,42 7,5510,30
Carotenes — 8 38,7316,09 6,8910,4
9 23,66%3,28 6,3910,61
o-carotene nd 17,56%2,26
B-carotene 49,29+3,78 26,22+2,23




Bioaccessibility of lutein

__ 15,00
x
= I :
£ 10,00 m Delica oven-cooked
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© 0,00 Violina steam-cooked
Salivary Gastric Duodenal
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Bioaccessibility of B-carotene
40,00
S
> 30,00 . _
R ® Delica oven-cooked
0
'% 20,00 m Delica steam-cooked
I
§ 10,00 ) d m Violina oven-cooked
(@) H
@ 0,00 Violina steam-cooked

Salivary Gastric Duodenal
phase phase phase

Delica Delica Violina Violina
oven- steam- oven- steam-
cooked cooked cooked cooked
Salivary ) 99,015  193:035 2,34:090 2,311,00
phase
Gastric 501030  3,57t0.55 4.63%0,30 4,620,55
phase
Duodenal 1/ /31100  1342+1,00 10,04£0,70 10,51+0,65
phase
Delica Delica Violina Violina
oven- steam- oven- steam-
cooked cooked cooked cooked
Salivary 9,019  494:018 883075 6,40£0,45
phase
Gastric 203,060  11,094075 15,6040,70 13,03£1,17
phase
D::ii:al 2581+0,88  35,32+197 32,41+2,00 27,85+0,50

Bioaccessibility values increase from
the salivary to the duodenal phase

Bioaccessibility of lutein is always

lower than that of B-carotene




Studi e ricerche per la valorizzazione delle produzioni orticole ottenibili nei terreni di pertinenza del CUM

Relative Abundance
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Studi e ricerche per la valorizzazione delle produzioni orticole ottenibili nei terreni di pertinenza del CUM

> Phenol and chloroform Primer Sequence (5’-3’)
Genomic DNA extraction > The quality of the DNA evaluated by means of OPB-05 TGCGCCCTTC
ratio of absorbance at 260 and 280 nm OPB-10 CTGCTGGGAC
and clean-up OPD-08 GTGTGCCCCA

» The quality of genomic DNA was further checked
OPH-03 AGACGTCCAC

by subjecting it to agarose gel electrophoresis S ACANCGCCTC
OPM-03 GGGGGATGAG
» RAPD with 10 random primers (10-mer) OPM-13 GGTGGTCAAG

DNA amplification
and DNA detection

OPO-10 TCAGAGCGCC
OPU-18 GAGGTCCACA
OPV-19 GGGTGTGCAG

» Amplified samples were loaded in agarose gel 2%
» Analysis by electrophoresis

» STCC
& STMMZ
& STMM1
O sLTT
® S| MM

ST ST ST SL SL 1,50000-

€CC MM2 MM1 TT NMM:.

ot B R o0

Marker TMM9 TMMS TCC1 TCC2
1,00000-]

1000 bp o=z 1000 bp —_— l ‘ l E 50000
500 bp >00 bp I
5 - 50000
[C]
100 bp 100 bp ¢
RAPD patterns obtained with primer RAPD patterns obtained with primer -+ s P | . |
OPH-03 on DNA extracted from OPV_19 on DNA extracted from -1,50000 R;g:;oi - 50000 ,0:0:0 ,sloooo 1 1,00000
actor score or analysis

red chicory seeds red chicory round leaves



STUDIO DI PRODOTTI CON FINALITA’ NUTRACEUTICHE:
L'ORTICA
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Uncooked Pasta Cooked Pasta / \ 4
Loss % Uncooked Cooked Loss %
0, o)
Solubl 1 ind | Total % | Solubl 1 ind | Total % Pasta Pasta
e Bound e Bound
Chlorogenic Ac. 139,1 85,4 224,6 38,0 91,3 91,7 183,0 50,1 18,5 Lutein 8,26 6,59 20,21
Caffeoylmalic Ac. | 203,1 | 64,6 | 267,7 | 241 | 97,9 | 746 | 1725 | 43,2 || 356 |/ P-Carotene 1,59 1,29 \@8y
Rutin 141,3 11,6 152,9 7,6 73,9 13,4 87,3 15,3 42,9
N_ "

Effect of cooking process on the phenolic content of sample P1-0, egg pasta enriched with
Nettle. Content expressed in ug/g of dry sample (mean, N = 4).




Bioaccessibility

Nettle Pasta
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Bioaccessibility %
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Duodenum

Colon 2h
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Bioaccessibility % (mean * ds, N=4) of Chlorogenic Ac., Caffeoylmalic Ac.

and Rutin in nettle-based foods.

Bioaccessibility % of Lutein and B-carotene
in nettle-based foods.




TRASFORMAZIONE DI SCARTI DI LAVORAZIONE DELLUASPARAGO

Fibra Rapporto
Fibra WAI OAI SV
Prodotto Fibra Solubile Insolubile -
solubile/insol g acqua/g s.s. xds | golio/g s.s. +ds mL/g s.s.xds
(%s.s) (%s.s) (%s.s) ubile
Asparago Sostanza secca 50,53+1,44 5,82+0,20 44,71+1,64 0,130 Asparago Sostanza secca 3,67+0,08 2,17+0,04 5,92+0,07
Asparago Estratto fibroso | 85,16+0,31 7,92+0.22 77,25+0,09 0,103 Asparago Estratto fibroso 10,6340,36 7,1440,04 15,63+0,14
Avena 93,15 2,16 90,97 0,024 Avena 4,59+0,09 3,69+0,09 9,5+0,3
Bamboo 97,98 0,00 97,98 0,000 Bamboo 4,37+0,08 4,62+0,03 9,1+0,1
Patata 65,34 7,73 57,72 0,134 Patata 3,71+0,09 2,00+£0,04 5,7+0,1
Piselli 72,15 1,66 70,44 0,024 Piselli 6,81+0,02 2,02+0,01 15,9+40,2
Mela 58,82 12,20 46,62 0,262 Mela 3,20+0,07 1,47+0,04 7,040,1
Grano 97,63 0,78 96,86 0,008 Grano 5,310,1 4,38+0,05 12,940,2
\ N
Sostanza secca Sostanza secca Concentrato Concentrato 2 ]
fermentata fibroso fibroso — \{alon Ietteratu-ra.
fermentato T fibre commerciali
Fibra totale 50,53+1,44 59,99+1,09 85,16+0,31 81,30+2,92
Fibra solubile 5,82+0,20 8,05+1,21 7,92+0.22 11,99+0,78 WA= capacita assorbimento acqua
oo : OAIl= capacita assorbimento olio
Fibra insolubile 44,71+1,64 51,94+2,30 77,25+0,09 69,31+3,71 +30% P : ,
SV=volume rigonfiamento
solubile
. . 0,130 0,154 0,103 0,173
/insolubile
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