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Struttura CIRI| Agro-alimentare

DUE UNITA’ OPERATIVE

AREA DI PROCESSO, CONSUMI E SALUTE

BIOANALITICA, BIOATTIVITA’,
MICROBIOLOGIA ALIMENTARE E
VALORIZZAZIONE DEI MICROORGANISMI A

~ 50 part-time permanent positions, _
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AGROALIMENTARE
CESENA

e :
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PROF. MARCO DALLA
ROSA
/ Attrezzature
conferite per €
381.567,61

(X% UNITA OPERATIVA BIO... UNITa OPERATIVA UNITa X/% UNITA OPERATIVA ARE...
BIOANALITICA,
PROF. M FIORENZA CABONI BIOATTIVITA, OPERATIVA REFERENTE SCIENTIFICO

- VICEDIRETTORE

y MICROBIOLOGIA E P;‘ggg‘;go )
< VALORIZZAZIONE ALIMENTI
DI MICRORGANISMI :

CONSUMI E
A FINI INDUSTRIALI SALUTE

STATISTICA/
ECNONOMIA
AGRARIA
(BOLOGNA)

AREE DI
RICERCA

Area
conferita
clo
Camopus
mq 200

AREE DI
NUOVO RICERCA

TECNOPOLO
1350 mq
PERSONALE
MICROBIOLOGIA
E CEPPOTECA .
17

FOOD-
OMICA

IMPIANTI
PILOTA E
TECNOLOGIE
ALIMENTARI

. PERSONALE

strutturati

per 4320
ore/anno Area 1 17
NUTRIGENOMICA conferita ex- assegnisti strutturati
officina Opel Cesena per 3380
9 Area di ore/anno
assegnisti Processo mq

3
assegnisti
Bologna

300

Cesena

NUOVO
TECNOPOLO
1350 mq

~ Let's grow 5) together

driatic IPA

Cross Border Cooperation 2007-2013 ALMA MATER STUDIORUM
BRI 5= =0 (JN[VERSITA DI BOLOGNA

AGRIFOOD AS/\RTUS]

PLATFORM



VOV®

| OVEYOURHFART

Selezione
di materie
prime e
ingredienti

Ottimizzazione
di processi
tecnologici di
trasformazione e

Visione

fermentazione

“F

Formulazioni
/ Food design

Valutazione,
valorizzazione e
arricchimento
nutrizionale /
funzionale

PLATFORM

Integrata
dell’area
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Studi
Metabonomica,
proteomica,
metabolomica di
materie prime,
prodotti finiti e in
conservazione

Studio di
Packaging /
Ottimizzazione
MAP /
Packaging attivo
-biodegradabile

Valutazione
Shelf-life /
proprieta

chimiche, fisiche,

microbiologiche,
sensoriali
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Argomenti del Workshop

| Prodotti e le trasformazioni | “condimenti” nelle preparazioni

Oli e grassi
e Prodotti ittici
* Sale e insaporitori

* Frutta .

* Spezie
* Verdura e ortaggi e 7uccheri
* Cereali e derivati « Addensanti e stabilizzanti
e Carnifresche e trasformate * Coloranti

. . . .
e Bevande Aromi e aromatizzanti
e Latticini e
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OVEYOURHEART Prodotti ittici

* | prodotti della pesca e dell’'acquacoltura sono costituenti speciali della nostra
alimentazione: essi sono fonte di proteine di elevato valore biologico, di
vitamine del gruppo B, di elementi minerali e, soprattutto, di acidi grassi
polinsaturi a lunga catena, in particolare quelli della serie n-3 (omega-3).

 Tali acidi grassi polinsaturi svolgono una funzione di protezione contro le
malattie cardiovascolari, immunitarie ed abbassano i trigliceridi ed |l
contenuto di colesterolo ematici.

* Ogni specie ittica ha una sua composizione chimico nutrizionale che e
influenzata dall’abitudine alimentare del pesce, dalllambiente acquatico e
subisce modificazioni piu o0 meno marcate, durante il corso dell'anno, in
relazione: luogo di pesca, stagione e, soprattutto, periodo riproduttivo che
puo modificare la composizione in nutrienti.

- = i | 4 Let’s grow up together
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TABELLA VALORINUTRIZIONALI

SGOMBRO O ORATA
MACCARELLO(SCOMBER (SPARUS AURATA)
SCOMBRUS)
COMPONENTI PRINCIPALI
Contenutiin 100 g / unita
Energia, ricalcolata, kJ 708 509
Energia, ricalcolata, kcal 170 121
Proteine totali, g 170 20,7
Lipidi totali, g 111 38
Lipidi animali, g 111 33
Lipidi vegetali, g 0,0 0,0
Colesterolo,mg 95 64
Carboidrati disponibili, g 05 10
Fibra alimentare totale, g 0,0 0,0
Acqua g 69,8 73,2
Alcol g 00 00
_ " . - \ RTU S ] t-’s grow.up together
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Lipidi (g/100g p.e.) (INRAN)
1) Anguilla d'allevamento, filetti 28.9
2) Anguilla, affumicata 27.8
3) Cefalo muggine, uova [bottarga] 25.7

4) Anguilla di filume 23.7

5) Anguilla, marinata 21.9

6) Capitone 21.5

27) Storione 7.6

28) Carpa 7.1

29) Spigola d'allevamento, filetti 6.8
30) Cefalo muggine 6.8

31) Coregone 6.5

32) Triglia 6.2

33) Tonno, ventresca, in salamoia,
sgocciolata 5.7

34) Sarda fresca 4.5

35) Salmone, affumicato 4.5

36) Trota iridea d'allevamento, filetti 4.1
37) Orata fresca, filetti 3.8

AGRIFOOD

PLATFORM

Prodotti ittici: lipidi

AGROALIMENTARE

64) Spigola 1.5
65) Calamaro, surgelato 1.5
66) Sogliola, fresca 1.4
67) Sogliola, surgelata 1.3
68) Rombo 1.3
69) Sarago 1.2
70) Orata, surgelata 1.2
71) Palombo 1.2
72) Boga 1.2
73) Merluzzo o nasello, baccala' ammollato
1

74) Polpo 1
75) Ostrica 0.9

76) Gamberi, sgusciati, surgelati 0.9
77) Granchio, in scatola 0.9
78) Melu o pesce molo, stoccafisso,

ammollato 0.9
79) Razza 0.9
CAS) \rrus @}}&ﬁéﬁh
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| prodotti ittici in generale hanno un

alto grado di deperibilita dovuto
essenzialmente a:

Presenza di flora batterica Quality score

101+

Presenza di enzimi autolitici

pH = neutro

Elevato valore aw
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Uso di basse temperature
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:? | —=— General spoilage curve® .

—— Linear spoilage model® s
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---- Square root modsi® L

Relative rate of spoilage
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Prodottl ittici
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Deterioramento chimico e microbico
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Conc. of metabolities

Storage time

Fig. 12.1 Conceptual model of microbial seafood spoilage. The minimal spoilage level
(MSL) and the chemical spoilage level (CSL) corresponds. respectively. to the

Dalgaard,
2002
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sensory rejection (Dalgaard, 1993).
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concentration of specific spoilage organisms (SS0) and their metabolites at the time of
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*Problematica maggiore il deterioramento del prodotto fresco
Il congelamento correttamente condotto non altera la quota di grassi n-3

Lo stoccaggio non corretto (f=(confezionamento, T° C, Luce)) puo alterare la quota
lipidica
Altre trasformazioni che inducono ossidazione lipidica posso alterare i grassi n-3

Le tecnologie di appertizzazione non dovrebbe alterare significativamente i lipidi

La freschezza del pesce, ossia il mantenimento della qualita iniziale, pud essere
valutata analizzando: I'acidita libera, cioé la quantita di acidi grassi che viene
rilasciata dai trigliceridi a causa della degradazione microbiologica I’ indice di
perossidazione lipidica (TBARS) che valuta 'entita di formazione di prodotti di

ossidazione dei grassi, processo noto anche come irrancidimento.

Bordoni, 2013
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Uso del ghiaccio: garanzia di mantenimento a

0° C

Il punto crioscopico di un alimento non é
0° C come per 'acqua pura, ma si
abbassa in modo piu’ 0 meno sensibile
(fino a -2/-3° C) essendo gli alimenti
costituiti da soluzioni piu’ 0 meno
concentrate.

Per la maggior parte degli alimenti il punto
crioscopico oscilla tra 0,5 e —4° C.

L'acqua: alto calore specifico (4200 J/Kg
K) ed un elevato calore latente di fusione

(335 KJ/Kqg).
AGRIFOOD CAS /\P\TUSI @dﬁggﬁﬁa

;‘ s -~ . s Lo - Cross Border Cooperation 2007-2013 MA M. T\‘ —7T RUM
PLATFORM : g (R (VERSTA DI BOLOGNA




N,
” U . @ BN” AGROALIMENTARE
L

| OVEYOURHEART
Qual’e la reale temperatura di refrigerazione?
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Refrigerazione meccanica: mantenimento critico
temperature di stoccaggio

Raffreddamento criogenico

Fluido criogeninco: fluido che assorbe calore
dall'alimento nel passaggio di fase.

Gli impianti criogenici impiegano anidride carbonica
solida o liquida o azoto liquido

CO, solida rimuove il calore latente di sublimazione
(352 kJ kgt @ -78°C);

Azoto liquido rimuove il calore latente di
evaporazione (358 kJ kgt @-196°C );.

| gas assorbono calore anche nel riscaldamento da-
78°C (CO,) 0 da -196°C (azoto liquido) a dare un

effetto refrigerante totale di 565 kJ kgt e 690 kJ kg
rispettivamente.

Alcuni Vantaggi della CO,

- TF ST | Let’s grow up together
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uenza della temperatura -Arrhenlus

K = Ko exp(-Ea/RT)
logn K = logn Ko -(Ea/R) x 1/T
K= costante di velocita.

Ko= pre-esponenziale; una costante indipendente dalla
temperatura, stimabile estrapolando la velocita a temperatura
Infinitamente alta.

Ea= energia di attivazione (J/mole), indipendente dalla
temperatura.

R= costante dei gas (8.31 J/mole K).

T=temperatura assoluta (Kelvin).

— T e / $ Let's grow up together
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Sviluppo di muco branchiale
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Perdita di tonicita oculare
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Perdita di tonicita oculare

O
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IC (mm)
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5
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=-0°C -m-4°C
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| OVEYOURHEART Superchi”ing

Tecnica che sfrutta I'utilizzo di basse temperature
per la conservazione di prodotti alimentari

Temperature comprese tra—1 e —4° C

Parziale congelamento dell’acqua contenuta all'interno
del prodotto soprattutto localizzata in posizione esterna

Aumento della shelf-life di 1,5-4 volte

Riduzione di volume e peso con una coseguente
riduzione dei costi di trasporto a confronto con l'uso

deI ghlaCC|o \ @
AGRIFOOD LAY chs/ NIV driatic IPA

Y ~—— 3 Cross Border C n2007-2013
PLATFORM e 5= ¥ oo o 3 ALMA MATER STUDIGRUM




POo®@ . . >
ovevourHearT — Oltre la refrigerazione: Super

Temperature
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raffreddamento

superchilling

Time

Fig. 21.1 Time-temperature data during freezing.

Raffreddamento con:

AGRIFOOD

PLATFORM

c CO, solida(CO2 pellets) -78° C

c Acqua refrigerata (RSW) o salamoia -5° , -8° &
e /\RTUSI
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cold brine

-'oé cold

”n metal
b L. shelves
oy

Uso CO, in pellets
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Prolungamento della SL senza
modificazioni significative

Da verificare se sufficiente per abbattere
I’Anisakis

CAS

| \ Let’s grow up together
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Frigorifero
“Smart Fridge”

AGRIFOOD
PLATFORM
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ntelligente”

Valutazione freschezza
del pesce in ambiente
confinato: trota eviscerata
in fridge box

Falasconi et al.,
International Bionic
Engineering Conference,
Boston, 2011
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Acqua congelata all'interno del pesce (salmone)

70
50 AN

40 \
30 A/

° 20 \
<
10

0
-8 -6 -4 0
Temperature ('C)

Inizio combiamento di stato (congelamento) —0,96° C

water (%)

t of frozen

A-1.5" Cil 20% dell’acqua & congelata
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FRESH FISH MEAT

elastic, liem, glossy, raw In taste, native preteins in the originol tissue structure

i
CH,COOH || NaCl ENDOPEPTIDASES OF THE
| partial solubi-L~DIGESTIVE TRACT,MAINLY

| lization and PYLORIC CAECA

denaturation

partial solubi-
lization and
denaturation,

octivation of | TISSUE
CATHEPSINS OF — | “*™"eP=n®
THE MUSCLE TISSUES

PROTEOLYTIC ENZYME
~~PREPARATIONS

CATHEPSINS OF THE
=~ MUSCLE TISSUES

FREE FATTY | FREE FATTY
" ACIDS |0, ACIDS ™ PBACTERIAL AND TISSUE

ENZYTEE’SA%ATABJEZS:IJ‘{% 0, 0 ENZYMES GATABOLIZING
" NONPROTEIN NITROGEMNOUS
NONPROTEIN NITROGE- )
OXIDIZED. COMPOUNDS
MARINADE SALTED FISH

PARTLY SOLUBILIZED COLLAGEN

DENATURED MUSCLE PROTEINS, POLYPEPTIDES, LOW MOLECULAR WEIGHT
PEPTIDES,OTHER NONPROTEIN NITROGENOUS COMPOUNDS,PRODUCTS OF
LIPID-PROTEIN INTERACTIONS

piesioelastic  zoft, tender, mat, ripe,sowr | plastoelastic,zoft, tonder, ripe, salty

Fig 3 'he dpening of mannades and saleed fish
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PYOVO® Froaottl ITtCI trastormati
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Saraghina adriatica o
papalina

Sprattus sprattus

Uno dei prodotti
caratteristici tra

| FONDAMENTALI
GASTRONOMICI

DEL DISTRETTO
CERVIA-CESENATICO

| ' ~ Let's grow up together
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PYOY®  Frutta e derivati

| OVEYOURHEART N - _ o
 Llimportanza nutrizionale degli alimenti vegetali si basa sul loro contenuto

di particolare
* nutrienti e componenti bioattivi, tra cui:
e zuccheri semplici ( 1. fruttosio, sorbitolo)

e 2. carboidrati non glicemici (tra cui alcuni oligosaccaridi prebiotici e la c.d.
fibra

* alimentare)

* 3.acqua

* 4 vitamine

* 5. minerali

* 6. componenti bioattivi

* | componenti bioattivi sono una categoria estremamente
eterogenea di composti chimici, di cui gli alimenti vegetali
sono particolarmente ricchi. Di questa grande categoria di

composti, definiti anche fitochimici guando sono presenti in prodotti vegetall
fanno parte, tra gli altri, i carotenoidi e tutti i polifenoli

AGRIFOOD A T CAS \\P‘TUS' Adriatic IPA

I ; ' CrossBorderG n2007-2013
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ovevoRiatt] pronti e ristorazione veloce

“Gamme” degli alimenti

* 12 gamma: prodotti vegetali, frutta e alimenti di origine animale
freschi, oppure di origine animale

« 2%gamma: le conserve, generalmente alimenti chiusi ermeticamente
in recipienti rigidi o flessibili (generalmente scatole cilindriche in
banda stagnata o in vetro, ma anche in contenitori plastici accoppiati
0 meno con una lamina metallica)

* 32 gamma: congelati e surgelati

e 42 gamma: minimally processed food o alimenti minimamente
processati o trasformati al minimo di origine vegetale (frutta, verdure,
ortaggi) o animale (ready-to-cook)

e 52 gamma: prodotti gastronomici, piatti pronti, pietanze, cotti e
confezionati, destinati alla conservazione allo stato refrigerato.

| ~7 R T \P\TUSI @Letsgrowuptogether
AGRIFOOD PR L TP P OPOLI 24.2.201) driatic IPA
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PYOD®  Frutta e derivati S

| OVEYOURHEART

» Stabilita dei componenti bioattivi:
e Vitamina Cinstabile e si degrada rapidamente

* |l contenuto di carotenoidi e sostanze fenoliche sembra essere invece piu
stabile.

* Lafrigoconservazione determina un’accentuata

diminuzione dell’attivita antiossidante in diverse cultivar di pesche e
nettarine. Al contrario, non e stata osservata una diminuzione dell’attivita

antiossidante nelle fragole, ed addirittura un aumento nei lamponi.
(Bordoni, 2009).

* | trattamenti di stabilizzazione termica hanno effetto negatrivo
soprattutto sulla Vit.C,ma spesso non riducono significativamente gli altri
composti bioattivi.

 Marmellate e confetture i derivati principali oltre a succhi e nettari
e La frutta secca oleosa ricca di grassi n-3

* La frutta disidratata ricca infibra e componenti bioattivi stabili ma puo
contenere solfiti

— - YT - | ¢ ~'Let.'sgrow.uptogether
AGRIFOOD AR %% \-_\P‘TUS' @dnat:clPA
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N AGROALIMENTARE

L OVEYO Minimally processed fruit and vegetable (MPFV)

e convenience
* high quality

- hutritional

- sensorial

driatic IP£ N
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O\DIONRICNETV GAMMA: sono prodotti ortofrutticoli
minimamente processati, confezionati in vaschette e pronti
all'uso

VANTAGGI
Caratteristiche simili al fresco
Comodita d’'uso
Alto valore aggiunto del prodotto finito

SVANTAGGI
Attivazione di reazioni enzimatiche
Elevata attivita metabolica
* Pericolo di contaminazione /elevate superfici di
contatto con ambiente e utensili

riatic IPA
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' Combination of gentle hurdles of different &
' preservative factors is the factor key in order
to maintain fresh-like quality of MPFV

- Sanitization

- Antibrowning chemical tfreatments
- Modified atmosphere packaging (MAP)
- Refrigeration

- Edible coatings

- Physical non-thermal treatments
Etc..

AGRIFOOD A T cAs/
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Shelf-life vs. sensorial properties

AGRIFOOD
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E gli aspetti nutrizionali?

Solo vitamine ?
lUZ100g VITAMIN A

KADER, 2005

8000}

6000

4000¢

Non solo!

2000r

CRIMSON NORMAL

Genotypic Variation in Carotenoids @u S grow up tagether
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Componenti hon nutrienti

Phytochemicals

i

AGRIFOOD A S 0Pl 222,000

PLATFORM

4 >

Phenolic compounds
Proanthocyanins
Anthocyanidins
Flavonones

Flavonols

Phenolic acids

Carotenoids
Lycopene
Beta-carotene
Xanthophylls

Monoterpenes
Limonene

Sulfur compounds
Glucosinolates
Indoles

Allicin

\}(AD E R y 2 U (i Let’s grow up together
4\RTUSI #Adriatic IPA
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Azione intrinseca dei phytochemicals

Fruit Phenolics and Fruit Quality

1. Disease resistance
2. Tissue Browning
3. Lignification

4. Astringency

9. Antioxidant capacity

AGRIFOOD ARG ST roroL 20 Uozlb\P‘TUS' drlatchPA
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Shelf-life vs. nutritional properties

o -*'\P\TUSI Let's grow up together
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HOVEYOURREART-onservazione di spicchi di mele in IV gamma

+TQ
—2—B
—A—A
—=—C
Control ®; Dip ®; MA A; MADip O
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=

Hrowning Area (%)

20 |

Time (d)

Fig. 5. Percentage of browning areas of MP apple samples during re-
frigerated storage. Packaging methods: A (H): air; B (&) 90% M2, 5%
COz, 5% O C(8): 9000 N2 O, 5% CO4, 5% O4; D (O): 65% N20, 25%
Ar, 5% Oy, 5% O,

Rocculi P, et al., Food Research International, 37(4), 329-335, 2004

\ RTU S ] Let.’s grow.up together
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Ascorbic acid level during refrigerated storage of fresh-cut apples

Cocci, E., et a., Postharvest Biology and Technology, 39, 265-271, 2006.

Control ®; Dip ®; MA A; MADip O

Ascorpic acid (mg/g d.w.)
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Radical scavenging activity evolution during refrigerated storage

\I
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Control ®; Dip ®; MA A; MADip O
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|
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|

w
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N

ARP ( umol/l) DPPH/ (mg d.w./ml)

o

o
N
1N
(0))
(0]
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* Formulazion B PREEL/APhp FeptRibie
sottovuoto pulsato come alternativa alla
e

€ Esem pio!

di '
impregnated aple Loadings:.s e Dryer dtailCotrol Dried apple discs. alimento
funzionale
arricchito

Weght and dosaée of .Lkl'.-'ront of functional ack of functional
the functional food. food package. food package.

Betoret, 2012
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Verdura e ortaggi

Si distinguono le seguenti specie di verdura:

a. tuberi e radici: patate, carote, sedano-rapa, barbabietola, scorzonera,
rape, ravanelli, rafano ecc.;

b. verdura a gambo: coste, rabarbaro, asparagi, finocchi, sedano, ecc.;

c. verdura a foglia: ogni specie di cavoli, spinaci, lattuga, insalata cappuccio
ed altre insalate a foglia, catalogna, ecc.;

d. verdura a frutti: cocomeri, pomodori, zucchetti, melanzane, meloni,
ecc.;

e. leguminose: fagiolini, piselli, taccole, ecc.;
f. cipolle: ogni specie di cipolle, aglio, ecc.;

g. specie di cicorie: cicoria indivia, cicorino rosso e verde, insalata romana,
ecc.;

h. erbette da cucina.

\P\TUS] 5 ".‘ : Let.'sgrow.uptogether
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Storia: ortaggi antichi e nuovi

EMILIA ROMAGNA (14 DOP + 11 IGP = 25) - -
Asparago Verde di Altego (ortofrutta IGP) -

- Fungo di Borgotaro (ortofrutta IGP)

-Scalogno di Romagna (ortofrutta IGP)
-Patata di Bologna (DOP)

VENETO (13 DOP + 9 IGP = 22)

-Asparago Bianco di Bassano del Grappa (ortofrutta
DOP) - Asparago Bianco di Cimadolmo (ortofrutta IGP)

-Fagiolo di Lamon della Vallata del Bellunese (ortofrutta
IGP)

-Radicchio Rosso di Treviso (ortofrutta IGP)

- Radicchio Variegato di Castelfranco (ortofrutta IGP)

AGRIFODD ., e f_ ...‘ :;""’FV” ‘007 Ristorarqte\,IeQ/erii)ﬁ—lquS]

PLATFORM

Tradizionali
Aglio Bianco di Monticelli -

Aglio di Voghiera

Cardo gigante di Romagna -
Cipolla di Medicina

Confettura di pomodori rossi -
Confettura di pomodori verdi -
Conserva di granoturco -

Doppio concentrato di pomodoro
Marmellata di zucca -
Paperonzolo (Raponzolo) -

Patata piacentina (antiche varieta:
Quarantina) -

Peperoni sott'aceto Salsa alle
verdure

Salsa dalesso - Salsa modenesfeﬁ
Semiconsgrva\di rafano -

v "‘ ;g‘ Let's grow up together
PAdriaticIPA
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http://www.agriturist.it/documenti/asparago_verde_di_altedo_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/fungo_di_borgotaro_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/scalogno_di_romagna_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/asparago_bianco_di_cimadolmo_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/fagiolo_di_lamon_della_vallata_bellunese_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/radicchio_rosso_di_treviso_igp.pdf
http://www.agriturist.it/documenti/radicchio_variegato_di_castelfranco_igp.pdf
http://www.prodottitipici.com/prodotto/3175/aglio-di-voghiera.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/4145/cardo-gigante-di-romagna.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/3185/cipolla-di-medicina.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/1264/confettura-di-pomodori-rossi.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/1245/confettura-di-pomodori-verdi.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0937/conserva-di-granoturco.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/3187/doppio-concentrato-di-pomodoro.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0897/marmellata-di-zucca.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/4147/paperonzolo-raponzolo.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0961/salsa-alle-verdure.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/1154/peperoni-sott-aceto.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0961/salsa-alle-verdure.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0963/salsa-da-lesso.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0965/salsa-modenese.htm
http://www.prodottitipici.com/prodotto/0967/semiconserva-di-rafano.htm
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Storia: ortaggi antichi e nuovi

Patata e pomodoro

I C\? Importata dal sud America nel XV secolo
) @ -

Considerata dannosa per la salute come altre Solanacee

A. A. Parmentier dimostro l'infondatezza dei
pregiudizi sulla salubrita

Diventa alimento comune solo nel XIX secolo

- FOF ST {p Letsgrowuptogether
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Storia: ortaggi antichi e nuovi

Altra solanacea, Lycopersicon esculentum,
proveniente anch’esso dal sud America

Patata e pomodoro

Introdotto dagli spagnoli come pianta non
commestibile, ornamentale nel XVI secolo,
classificata dal Matthioli come specie
velenosa.

Si diffonde il consumo della bacca nel XVIlI
secolo, dopo cottura

Appert lo considera tra i prodotti oggetto del
suo trattato sulle conserve alimentari

Nella seconda meta dell’ottocento si abbina
alla pasta

AGRIFODD
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Ortaggi: Utilizzo come fresco

Proprieta salutistiche
Nella gastronomia

vitamine tradizionale poco
_ o _ frequente I'impiego del
fitosteroli /fitochemicals fresco come pietanza a sé
_ stante
fibra

altri componenti protettivi

Apporto idratante e rinfrescante

Azioni farmacologiche

Aspetti sensoriali: sapori e colori

|

@Le‘,’sgmw.untogether "i\[’\
drgatlc IPA
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Utilizzo come fresco

Nell’Artusi, ad esempio:

Zucca gialla, patate, piselli da “passare”, fagiuolini,
fagiuoli, zucchine, cavolfiore, cardoni, finocchi,
melanzane, cipolline

Scarso amore verso i vegetali freschi se non con
condimenti di lardi, prosciutti grassi, tritati di carne
lessa, sformati

Il minestrone: “Vi avverto pero che questa non e
minestra per stomachi deboli”

5 . ¥ Let's grow up together
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Ortaggi da scoprire e adottare

b ™~

. . ' sc  floridata com
Stridolo o Sclopit Atreplice degli orti
Silene vulgaris Atriplex hortensis spinacio di montagria)
_ e — ‘LLet.'sgrow.uptogether |
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Uso in combinazione con altre pietanze
(ad es. carni) anche dopo cottura

Bilanciamento delle proprieta

Attivita conservante Proprieta ri-scoperte

Azione sinergica nell’organismo attivita antiossidanti /

Sazieta a basso contenuto calorico Interruzione catene
radicaliche

Aspetti sensoriali
---> incremento della stabilita

degli alimenti contenenti
componenti ossidabili (es.
lipidi)

---> alimenti “funzionali”--
protezione della salute

umana nei confronti di alcune
patologie

R * Let's grow up together
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conservazione e trasformazione

ASPETTI TECNOLOGICI o _
*Elevata concentrazione / Trattamenti risanant

relativamente ridotto Congelamento
contenuto di Umidita
Correlazione tra erbe e

Disidratazione

Liofilizzazione

territorio e stagionalita -
*Possibilita di conservazione Appertizzazione
con tecnologie raffinate Cotture

*Necessita di valutazione
della permanenza di principi
attivi

e dei componenti con
significato sensoriale

Fermentazioni

e ' "'r“j‘Lthptgth
,_«¢ i If u“' 007 Ristoranté, Te‘verll)ﬁTllJS] . dnathIPA

o = Cross Border Cooperation 2007-2! L TER STUDIOR
PLATFORM ~ Fod 1m0 OISR

AGRIFODD eyl




N,
“’ o @ O‘* AGROALIMENTARE

| OVEYOURHEART
Effetto del processo dijfy
sull’attivita’ rac’7ias

#>nto e cottura

.~ 10 -
-
)
v
o
E 8 1 B fresco
& B congelato
(@) O cotto (bollito)
TED 6 - O cotto (padella)
=p
o
0
< 4.
2 a
O |

spinacio atriplexverde atriplex rossa

al us
‘ Let's grow up together
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Effetto del processo di trasformazione sull’attivita’
radical scavenging in ortaggi:

. MNatural antioxidants

— — — — New antioxidants

Total antioxidant activity

Ivi

Relative antioxidant act

Heating time :
AGRIFOOD , = LAY/ ~emunuuc ird
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Effetto del processo di trasformazione sull’attivita’
radical scavenging:

R*=0.963

— TR R Let.’sgrow.uptogether
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e Utilizzo di grano tenero ma anche grano duro, farro, grano
saraceno, kamut®, ecc.

* Inlinea di principio possiamo dividere i pani come segue:
e - pane artigianale (panifici di qualita, panificazioni di nicchia e
particolari),

e - pane semi-industriale (gran parte del pane fresco disponibile
nei panifici risponde a questa descrizione)

e - pane industriale (il pane a cassetta e/o comunque
confezionato).

* 30-40 % e umidita ed e ricco di carboidrati (oltre il 40% del
totale nel pane fresco di cui la gran parte carboidrati complessi)
con una quota significativa di proteine (8-12 %) e un 4-5 % di
grassi
AGRIFOOD A ) % C) \-_\P‘TUSI @1:4&1‘:5/%:4
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* Infunzione della lavorazione e lievitazione |'utilizzo di lievito
madre oltre ai lieviti contiene anche lactobacilli, elementi
biologici preziosi che conferiscono un particolare sapore al
prodotto finale che viene a perdersi con I'impiego dei lieviti
industriali, compensati grazie all’aggiunta di grassi e
addizionato con un elevato quantitativo di sale per
compensare la mancanza di sapore.

* risultano quindi preferibili i pani tradizionali o semi-industriali
a ridotto contenuto salino o addirittura le tipologie di pani
senza sale, mentre possono risultare preferibili quelli con
aggiunta di oli di oliva e farine integrali e arricchiti in fibra.

— T \'Let.'sgrow.uptogether
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Composti bioattivi nella filiera cerealicola

PHENOLIC COMPOUNDS

VITAMINS AND

MINERALS n

UNSATURATED
FATTY ACIDS

TOCOTRIENOLS ‘ LIGNANS

PHYTOSTEROLS
AGRIFOOD AT %35 s @dh&txplﬁq
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Alcuni esempi......

~

/Recuperate/ottenute da:

Sottoprodotti della macinazione,
raffinazione delle sostanze

grasse, frazionamenti, sistemi di
allevamento, attivita enzimatiche

Risultato:

Alimenti arricchiti/
fortificati
kgradevoli e stabili )

~\ \fermentazioni

AGRIFOOD
PLATFORM

 Controllo dell’arricchimen%
 Controllo della shelf life

Metodi analitici: cromatografie
ad alta prestazioni, analisi FT-
IR, naso elettronico,
spettrofotometria, analisi
sensoriale ..... /T

/Utilizzate per
arricchire:

~

prodotti da forno, pasta
alimentare, prodotti
lattiero caseatri, piatti
pronti

@ Let.’s grow.up together
driaticIPA
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Alcuni esempi di innovazione nella filiera cerealicola

Molecole

: ) Fonte Destinazione RISULTATO
bioattive

Cereal based foods \/
» Pasta

* Prodotti salati
* Prodotti da colazione
» Snack per sportivi

 Sostitutivi di pasti : :
Beta glucani > « Sottoprodotti di Alimenti
] macinazione

|Composti Fenolici

» Sottoprodotti di
macinazione

» Cereali antichi
» Pseudocereali

» Acidi fenolici

* Flavonoidi

« Avenantramidi
e Tannini

arricchiti

Cereal based foods
» Pasta. DrOdOtti salati _gluten free
e da colazione

Altri prodotti

Steroli vegetali «_Sottoprodotti di
macinazione
* Altri

» Tocoli N sottoprodotti
» Carotenoidi

Terpenoidi

fortificati

Cereal based foods
* Vegetale « Pasta. prodotti salati

e da colazione
Altri prodotti

Acidi grassi w-3

 Animale

et's grow up together

Qriatic IPA
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| OVFYOURHFART

fc-;? Ry Contents lists avallable at ScienceDirect
R g

LWT - Food Science and Technology

| SEVIER journal homepage: www.alseviar.com/locate/|wt -

Evaluation of antioxidant, rheological and sensorial properties of wheat flour
dough and bread containing ginger powder

Federica Balestra®, Emiliano Cocci, GlanGaetano Pinnavaia, Santina Romani

Alma Mater Snediorem, University of Bologna, Deparoment of Food Soence, Compus of Food Science, Flazza Goldanich, &0, 47521 Cesena, foxly

Table 2

Total phenolics comtent { TPC) and radical scavenging activity (RSA) of ginger powder and bread with different levels of ginger powder.
Substitution level () Taotal phenolics content (mg GAE/g DW) Radical scavenging activity (pmal DPPH g DWW

mi~")
Crumb Crust Crumb Crust

0 0. 143 + 0 .002¢ 0.234 4 00617 (030 4+ (00 1¢ 081 +0.0129
3 0.260 4+ 0046 ® (L4091 + Q047 (086 + o1 7 0.1 42 4+ 0.003°
45 0.427 40,0714 (LE11 + D060 0,133 + (O0s 0201 4+ 0.003*
& (L4855 4+ 0 (354 0L710 4+ QUODD 0L151 + (LODE 0242 4 0,000

Value of TPC and R5A are means + 50 (n= 3). Different lowercase letters within the same column indicate significant differences among the different percent ages of ginger
povader (p < 0U05)

Pl BT g / 2 Let-'sgrow.uptogether
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EUROPEAN ALIMENTARE
COMMISSION

Community Research

Aman et al., 2004

» () T T 220 C : _Let’sgrowuptogether
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‘JO® Cereah e denvatl past\ AGROALIMENTARE

| OVEYOURHEART

La pasta e un componente fondamentale della dieta
mediterranea  data l'origine del componente
fondamentale, il grano duro, (Triticum durum), con
cariossidi ricche di glutine rispetto al frumento tenero
(Triticum aestivum), per la coltivazione del quale le aree
mediterranee erano e sono particolarmente vocate

elevata qualita nutrizionale (con il 13% di proteine ed il
70-75% di amido), elevata digeribilita (grassi intorno all’
1%), ottima conservabilita, elevata sicurezza d’uso

Basso |G per elevata quantita di amido resistente
(pseudo-fibra)

— ; - \‘Let.'sgrow.uptogether
AGRIFOOD N - \P‘TUS' @HCIUCIPA
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 OVEYOURH EAE?Sta Fresca: LEGISLAZIONE(legge 580-67 e 2001 n.18’

La pasta alimentare fresca, posta in vendita in imballaggi
preconfezionati, deve possedere i seguenti requisiti:

e essere conservate dalla produzione alla vendita, a
temperatura non superiore a +4° C, con una tolleranza di
2° C

e avere un tenore di umidita non inferiore al 24%;

e essere state sottoposte al trattamento termico equivalente
almeno alla pastorizzazione;

e avere un’attivita dell’acqua (a,,) non inferiore a 0,92
né superiore a 0,97,

e Sono denominate paste stabilizzate le paste alimentari che

hanno un tenore di umidita non inferiore al 20 % e un’attivita
dell’acqua (a,,) non superiore a 0,92 e che sono state sottoposte
a trattamenti termici e a tecnologie di produzione che consentono
il trasporto e la conservazione a temperatura ambiente.

— - . - 3 "Let.'sgrow.uptogether ;:,
AGRIFOOL E TR \rrus @drmﬂclPA NGB
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WODPD Cereali e derivati: pasta Ay

| OVEYOURHEART

Diag ram ma Mixing water & semolina
lavorazione
Pasta secca Paste formation
Kneading
Extrusion
Shaping
| Fresh
pasta
(=30%
moisture)
Pre-drying
Drying
Cooling

Dry pasta
(=12% T T
moisture) '

Packaging /\
& Let’s grow up together
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. AGROALIMENTARE

VOOe Cereali e derivati: pasta fresca -

| OVEYOURHEART

Fasi preadwtiiwve Scepe del trattams emte

GCRANIILATURA E

PLATFORM

DO S AGE D DOSAGGIO E
IHGREDIEHTI MISCELAZFICGHE LT

RIFP IE H O FARINA, SEWKILA | Ho=RggIo

L T o imngrediernti

IS CELAZIOHE
INFASTAMENTO ldrat azione
delle proteine
i_i e dell'amido

LanaiMAZIHME Strutturazions
im pasto =
fonmmazmdone
: della rete
P mhidinic=
FORMATURAS em e e T
FRODOTTO TTTTTTTroT T mmmoremremrmernemneees
1 Parziale

PASTORIZZAFIMNE
CON WVARPORE

FRAFFREDD AMIENM T E
COHNHFEZIOHMANMENTCr

i

PASTORIZZAFICGHE
POST- COOMFE £,

PRAFFRED DFANE HTOr

1L

STOCCAGGID A
TEMFPFERATURA ¥

REFRIGERASICHNE + 477

+i5 =

=anitizzazdonese
del prodotto,
parziale
gelatinizzazione
cegli armidi

Riduzion=
umidita e aw

prolungamento
= hoalf- life

Inizio catena
del freddo

Cross Border Cooperation 2007-2013 A| MA MATER STUDIORUM
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AGROALIMENTARE

YOO® E
| Carni fresche e trasformate

CARNE FRESCA
| 1 |

STOCCAGGIO CURATURA PARTI SEPARAZIONE MUSCOLO /| GRASSO
TAGLI O MEZZENE ANATOMICHE
INTERE
[ I : \ |
REFRIGERAZIONE SUCCESSIVA TRASFORMAZIONE CONGELAMENTO _ SALATURA TRITURAZIONE
ESSICCAZIONE AFFUMICATURA RICOMBINAZIONE
LIOFILIZZAZIONE (BABY FOODS PARZIALE INNESTO
il DISIDRATAZIONE
— | \ : [ \ : |
CONSUMO DOPO | SCONGELAMENTO | MATURAZIONE/ COTTURA FRESCO ' FERMENTATO /
COTTURA STAGIONATURA DISIDRATATO
SUCCESSIVA BRESAOLA CONFEZIONAMENTO INSACCATI STAGIONATURA
TRASFORMAZIONE PROSCIUTTI FRESCHI
CRUDI
SPECK
L COTTURA L PROSCIUTTI L INSACCATI
INSCATOLAMENTO SPALLE COTTE - STAGIONATI
STERILIZZAZIONE
L EMULSIONAMENTO
APPERTIZZATI INSACCO
COTTURA
CONFEZIONAMENTO

L EMULSIONATI
COTTI



”O@ Beva N d e (A base di frutta)

| OVEYOURHEART

-SUCCO DI FRUTTA : prodotto fermentescibile ma non
fermentato,ottenuto con procedimento meccanico, che presenta
colore, aroma e gusto caratteristici del succo dei frutti da cui
deriva;

-SUCCO DI FRUTTA OTTENUTO DA UN sUCCO
CONCENTRATO: ¢ il prodotto ottenuto mediante reidratazione di
succo di frutta concentrato;

« SUCCO DI FRUTTA CONCENTRATO: e il prodotto ottenuto per
eliminazione di parte dell'acqua di costituzione. Nel caso il succo
sia destinato al consumo diretto, la concentrazione deve essere di
almeno il 50%;

- SUCCO DI FRUTTA DISIDRATATO: ¢ il prodotto in polvere
ottenuto per eliminazione totale dell'acqua;

« NETTARE DI FRUTTA: e il prodotto non fermentato ma

fermentescibile ottenuto per aggiunta di acqua e zuccher'l e/o

miele o edulcoranti ai succhu d| fr'u‘r‘ra
AGRIFOOD & :

8 Let's grow up together
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TECNICA DI PRODUZIONE DEI
SUCCHI DI FRUTTA

Preparazione del frutto  —frutta di qualita adatta,sana e

l matura,corretto Brix/acidita
Preparazione del succe - mediante
l estrazione,macinazione,spremitura
Lllimpidimento o —>Con enzimi e sostanze
smogenaizzazione flocculanti per i succhi limpidi
Stabilizzaziene —inattivazione enzimatica
""""'"""'""”‘“""‘""‘E —in scambiatori di calore
Conservazione —>correzione dell’acidita e del

tenore zuccherino



Ingredienti xxxx 100%:

-Succo di arance rosse
-Senza zuccheri aggiunti

Ingredienti xxxxx30%:
-Acqua

-Succo di arancia rossa(30%),
-Zucchero,succo di carota
-Nera

-Aromi

-Acido citrico

-Vitamina C




QO@ Ingredienti Puertosol 24%.

| OVEYOURHEART-ACqua

-succo arancia rossa(22,8) da concentrato aancia

-zucchero

-sciroppo di glucosio-fruttosio

-succo di acerola da concentrato

-succo di carota nera concentrato
-acidificante: acido citrico
-stabilizzanti: pectina e farina di semi di
carrube

-aroma.

-Vit E, beta-carotene (provitamnina A)

Ingredienti Santal 20%:
-acqua

-succo di arance rosse (20%)
-Zucchero
-acidificante:acido citrico
-coloranti:cocciniglia e beta
carotene

-addensante: pectina
-antiossidante:acido
ascorbico,estratto di figei

9 Let's grow up together
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Q.’ % Y ]
U ' g BN AGROALIMENTARE
./

[ OVEYOURHEART Confr'onfo Etichette

INGREDIENT CONAD CONAD PUERTOSOL SANTAL 20%
I 100% 30% 24% °
Succo Arancia Succo Arancia | Succo Arancia Rossa | Succo Arancia Rossa
Rossa 100% Rossa 30% 22 8% 20%
/ Acqua Acqua Acqua
Edul nti Senza zuccheri Zucchero Zucchero, sciroppo Zucchero
uicora aggiunti glucosio-fruttosio
. gepe . o o latte scremato in
Acidificanti / Ac. citrico Ac. citrico polvere
. Cocciniglia e beta
Coloranti / / / carotene
Addensanti/ / / Pectina e farina di Pecting
stabilizzanti semi di carrube
. . . : . Vitamina C, estratto
An‘l’\l;?SSld.a hti e / Vitamina C V'TGTC"?z Ti:ebe‘ra di fiori d'arancio
itamine (0,02%)
Succo carota
Altro / nera Succo ca.r'o’ra hera, -
I A ‘. succo di acerola
romi "




PO® . . .
 OVEYOURHEART Valori Nutrizionali

CONAD CONAD PUERTOSO
100% 30% L 24%

VALORE ENERGETICO Keal 45 49 48 43 3
PROTEINE g 0,38 01 0,2 01
CARBOIDRATI g 10 11,9 11,3 10,5

di cui: zuccheri g 8,2 11,9 nr* nr*
GRASSI g 0,1 0,1 0,1 0,1

di cui: saturi g 0 0 nr* nr*

VITAMINE:
vitamina C mg 50 40 9 nr*
-

FIBRE ALIMENTARI g9 05 0,2 0,1 nr*
nr*= valore non reperilibe

Let’s grow up together
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5 ' E BN AGROALIMENTARE
./
[ ]

ovevourreart - Bevande: soft drinks

e Bevande carbonate di
fantasia (=10 % zuccheri)

e Bevande carbonate a base
frutta (min 12%)

e Healthy drinks (a base
frutta o vegetali)

e Endurance drinks

 Bevande nervine (thé
caffe)

AGRIFOOD

>, ./ !
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WY g = & Costoie ot 72012 41443 MATER STUDIORUM


http://www.beveragedaily.com/Ingredients/Top-5-snaps-from-the-show-Healthy-Beverage-and-World-Tea-Expos/(page)/1

AGROALIMENTARE

VOV®

| OVEYOURHEART

Latticini

[ LaTTE fRUDO |
v
[ LATTE ALIMENTARE | [ DERIVATI DEL LATTE |
I |
| | I ] [ [ 1 1
essiccazione Y : - =
pastonizzazione concentrazione sterilizzazione a(liggiLzl;aE&g) centrifugazione acidificazione casc:lg:raeg;?c:cnda adgtmgal;r;nngml
! ! } | ; } — s !
LATTE LATTE LATTE UHT E LATTE IN PANNA CASEINA E SIERO FORMAGGIO YOGURT E LATTI
PASTORIZZATO CONCENTRATO STERILIZZATO POLVERE O CREMA COPRECIPITANTI FERMENTATI
t
slerilizzazione | zuccheraggio | | seErazione | | fusione |
LATTE DERIVATI AZOTATI CON
LATTE X FORMAGGI!
CONCENTRATO PARTICOLARI PROPRIETA
STERILIZZATO | | CONDENSATO FUNZIONALI g
|__ultrafiltrazione | [polverizzazione] [ acidificazione |
CONCENTRATI POLVERI
PROTEICI I l DI SIERO ] | HCOTTA I

Ipas'zﬁﬁz}f-fimel Laciditicazione ” zangolatura l

BURRO

PANNA DA
CUCINA E
DA MONTARE

MASCARPONE

Let’s grow up together
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| OVEYOURHEART | atticin

DAIRY
PRODUCTS MAP

DRY MILK CONCENTRATED
(POWDER) MILK

WATER
REMOVAL

PASTEURISED
MILK

SEPARATION e\ :

BUTTER
(PHASE
INVERSION)

CHEESE
DRINKS
PROTEIN

ENRICHED

COTTAGE
CHEESE (SERO
PROTEINS
COAGULATION)

- 5 — f ” .sgrow.uptogether
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http://www.foodgalaxy.org/

VOO Latticini

| OVEYOURHEART

Composizione media di alcuni formaggi

Tipo di formaggio Grasso (%) Proteine (%) Sali (%) Acqua (%)
Crescenza 23 17 4 56
. Gorgonzola 30 24 6 40
Semi grasso
> Parmigiano Regglano 27 35 ] 32
Pecorino romano 30 27 10 32
Mascarpone 45 6 2 47

Resa e contenuto di acqua di alcuni formaggi italiani

Tipo di formaggio Resa (%) % di acqua

Aslaga 9-10 35

Parmigiano Regglano 6-7 32

Gorgonzola 11-12 40

Taleggio 12.5 50

Flior dl latte 12-13 > 50 & :
AGRIFOOD Crescenza 14-16 > 50 |

MOMATER STUDIORYM
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| OVEYOURHEART

| “condimenti” nelle preparazioni

e Olie grassi

* Sale e insaporitori

* Spezie

* Zuccheri

* Addensanti e stabilizzanti
* Coloranti

* Aromi e aromatizzanti

AGRIFOOD S . CAS/

[ — : Cross Border Cooperation 2007-2013
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 OVEYOURHEART O|| e graSS|

Eat Butter.

Scientists labeled fat the enemy. Why they were wrong

BY ERYAN WALSH

i

— ; - \‘Let.'sgrow.uptogether
AGRIFOOD o \P‘TUS' @HCIUCIPA

‘ " CrossBorder G ion 2007-2013
PLATFORM e = oG BT ALMA MATER STUDIGRUM




“’ O @ . “ AGROALIMENTARE

| OVEYOURHEART

Impiego dei grassi in cucina

* Condimento
* Sistema di cottura omogenea

* Trappola e veicolo di aromi (soffritto, aglio,
cipolla, prezzemolo, ecc.)

* Fonte di nutrienti (acidi grassi essenziali)

 Mezzo di disgregazione (ragu alla bolognese,
brasato, ecc.)

Lercker, 2008 _
AGRIFOOD R k. 5% ~-_\P‘TUSI @d;’lcgltlcp IPA
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| OVI

Vapore
Composti volatili
Antiossidanti

|

|ARIA JASSORBIMENTO| EVAPORAZIONE

_/

C.W. Fritsch, JAOCS 58 (1981) 272-274

VAPORE
(0SSIDAZIONE ( IDROLISI |
l (SOLUBILIZZAZIONE) l
Idroperossidi C l lopat Acidi grassi liberi
(dieni coniugati) .. (?mpostl ) oratl. Digliceridi
Lipidi contenuti nel cibo Monogliceridi
Glicerolo
FISSIONE J l
l CRADICALI LIBERI]
DISIDRATAZIONE
Alcoli ( ) l
Aldeidi
\‘ _ Dimeri, Trimeri,
/ \ Chetoni Epossidi, Alcoli,
Acidi Idrocarburi Idrocarburi
Dimeri
[RISCALDAMENT@ Composti ciclici IDIORUM




N,
w U . @ BN” AGROALIMENTARE
A/

| OVEYOURHEART . . . .
Oli di oliva (o da olive)

CLASSIFICAZIONE:

1). OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA: acidita libera < 0,8%

2). OLIO DI OLIVA VERGINE: acidita libera < 2%

3). OLIO DI OLIVA VERGINE LAMPANTE: acidita libera > 2% (da inviare alla
raffinazione)

COMPOSIZIONE: | principali acidi grassi sono I'Ac. Oleico (C18:1) 63-83% e Ac.
Linoleico (C18:2) <13,5. Sono poi presenti componenti minori quali: idrocarburi saturi e
insaturi (squalene), alcoli alifatici superiori, alcoli di-triterpenici, steroli e metilsteroli,
tocoferoli e tocotrienoli, carotenoidi (luteina e beta-carotene), clorofille, sostanze
fenoliche.

Mangiare 2 cucchiai (23 grammi) di olio di oliva al giorno, puo ridurre il rischio di
malattie coronariche per il suo contenuto in acidi grassi monoinsaturi (ac.oleico

S * % Let's grow up together
"AdriaticIPA
Cross Border Cooperation 2007-2013 A| MA MATER STUDIORUM
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Oli di oliva (o da olive)

FRUTTATO

ARMONIA YERDE EREA Descrittori
\. i '/
\\ | //
COLORE | CARDO 1 H VI
o \\ | j_/ o Attributi positivi:
L Fruttato, Dolce, Amaro,
.. sl FRurTaTo Piccante;
/.///J;/ : .\:\.\\\\
g™ 20 By ey Attributi negativi:
ua A PICCANTE Awvinato, Riscaldo,
bV N\ . .
/ | X Muffa, Morchia, Rancido,
' amaro |~ = = Sentori olfattivi .
AGRO s ot Db BREER Secco, Cetriolo, Terra,
L ot Ditett
Esempio di scheda B d ¢ Verme
di profilo utilizzata Aspe gensnall

Unico alimento sottoposto OBBLIGATORIAMENTE a valutazione_sensoriale

o Let's grow up together
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| OVEYOURHEART

EVO: fattori di qualita

e Cultivar ricche di polifenoli

e Raccolta non violenta e leggermente anticipata
e Conservazione breve delle olive

e Frangitura delicata

e Gramolazione piu breve

e Separazione rapida

e Conservazione sotto gas inerte

e |mbottigliamento in vetro scuro

e Conservazione a temperatura bassa e costante

5 . ¥ Let's grow up together

st Adriatic IPA
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VOO Burro

| OVEYOURHEART
Ci o .

Pi
Al
Pi
Li
Ci
Ci
Al
Z\
Fi
Fi
Fi
Al
El
El
Si
P
Fe
Ci
) ’ i ¥ Let's grow up together
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| OVEYOURHEART

* Sostanza grassa P ri n Ci p a I i

* -nellacarnecruda 1,5-3 %

e -dopo frittura 10-12 % *8 - -
e -dopo cotturain forno 8,9-11,4 % mOd IflcaZ|On I
* Acidi grassi liberi

* -aumentano dopo la frittura e diminuiscono dopo la
cottura in forno;

* -aumentano soprattutto gli acidi grassi liberi insaturi.
* Digliceridi

 -nellacarne cruda la quantita € modesta;

* -il materiale di copertura I'aumenta;

 -enorme il quantitativo dopo frittura.

* Acidi grassi totali

e -dopo frittura la composizione degli acidi grassi totali
e simile a quella dell'olio.

e Steroli totali

* -sono dominati dai fitosteroli contenuti nell'olio (ne
possiede 30 volte di piu rispetto alla carne).

Idoneita alla cottura:

Bilancio tra grassi saturi /
insaturi e presenza di
antiossidanti

Y Let's grow up together
RTUSI @driatic IPA

Cross Border Cooperation 2007-2013 A| MA MATER STUDIORUM
| TS = e (JN[VERSITA DI BOLOGNA

LD 1082



o SERITTURA COTTURA IN
AMBIENTE UMIDO

Ambiente secco Presenza di acqua 0 vapore acqueo
Temperaturasuperficiale>>100° C Temperaturasuperficiale<100° C
Veloce disidratazione superficiale e Non s formala crosta superficiale

formazione di una crosta croccante

Rapido riscaldamento al cuore fino al L ento riscaldamento interno

grado di cottura desiderato dipendente dalla temperatura di
cottura e dalla conducibilita termica
del prodotto

Rapida Tempi piu lunghig
p Leere r’ 08 — p P?I"US] g < 5 Let's grow up together
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ovevourneaDifferenti tipi di frlttur

Lercker, 2008

TIPO CARATTERISTICHE

CASALINGA - cottura rapida, in condizioni non controllate
- breve periodo di conservazione del cibo cotto
- singolo impiego del bagno d'olio

ARTIGIANALE - cottura saltuaria, in condizioni relativamente controllate
- breve periodo di conservazione del cibo cotto
- riscaldamento quasi continuo del bagno d'olio

NELLE MENSE - cottura ciclica organizzata, in condizioni controllate
- breve periodi di conservazione del cibo cotto
- riscaldamento ciclico o saltuario del bagno d'olio

INDUSTRIALE - cottura continua, in condizioni controllate
' cibo cotto

& Let's grow up together
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Pove. Comportamento

| OVEYOURHEART

dell’alimento in cottura

Lercker, 2008

A Formazione della
crosta
100 // / //.f < zona di
o evaporazione
temperatura
g— al cuore
I
|__temperatura
| R | superficiale
| —— | ' >
&—>¢ Sy & - tempo di

1 > 3 riscaldamento

ross soraer Looperation ALMA MATER STUDIORUM
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Perché conoscere le basi tecnhico- scientifiche dei

trattamenti termici degli alimenti ?

t2 r-70°C

=f10 Z dt

PER NON DIRE PIU’:
DURANO COSi A LUNGO....
HISSA” COSA Cl METTONO DENTRO...

AGRIFOOD A, 5T CAS/ \rrus @rmﬂc IPA

- iy - ss Border Cooperation 2007-2! ;
PLATFORM > Eg R 2 ﬁ%vgﬁs D1 BOLOCNA




N,
” U . @ BN” AGROALIMENTARE
A/

LOVEYOBHEART-

rincipali modificazioni dovute alle
temperature elevate di trattamento

Lercker, 2008

* Perdita d’acqua
 Disidratazione dei carboidrati

* Denaturazione delle sostanze proteiche
 Formazione della crosta

* Colorazione della crosta

* Gelatinizzazione degli amidi

* Innesco dell’'ossidazione dei I|p|d|

- N Y e T R ':1/‘ Le(.'sgyow.uptogethﬂ
AGRIFOOD B g N[ A A CA \P‘TUS] PAdriatic IPA

& — - > Cross Border C 2007-.
PLATFORM ~ g e e R e




N,
“ O . @ IN” AGROALIMENTARE
A/

| OVEYOURHEART
Sezioni di pareti di aorta di ratto a contatto con sostanze ossidate

con
antiossidanti

senza
antiossidanti

‘i ne ™ @ Let’s grow up together
CAS/ C driaticIPA
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LOVEYOURHEAFRT . , . .
attori che promuovono l'ossidazione

* Disponibilita dell’'ossigeno
* Livello di insaturazione della frazione lipidica

* Somministrazione di energia
e Calore, luce, radiazioni ionizzanti

* Trascorrere del tempo

* Presenza di catalizzatori

 Enzimi ossidanti
 Metalli di transizione
* Fotosensibilizzatori

Lercker, 2008 _
AGRIFOOD R k. 5% ~-_\P‘TUSI @d;’lcgltlcp I;"A
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Tecnologie alimentari e stress ossidativo

* Trattamenti termici ad elevata temperatura
e/o conservazione

* Prodotti da forno (biscotti, ecc.)

* Elevate superfici a contatto con aria

* Prodotti in polvere (caffe, farine, ecc.)

e Alimenti con fotosensibilizzatori esposti alla
luce in presenza di aria
* Carni pigmentate

Lercker, 2008

SR moa L N S 8 ;\,-‘\P\TU y .
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OSSISTEROLI IN BISCOTTI ARTIGIANALI ALL'UOVO

_. 600 B ucva flesche 57.0
[o] .
fol 0 uova in polvere
3 50.0 T
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\9; 40!0 “T
fe)
O 300+
D
&8
O 4
3 20.0
§ o 13.0
1 . —ta
’Ef 4-7 3'9 ﬂ‘
0.5
0.0 *——t " t
f p \ Fo s

UOVA
Lercker, 2008 IN POLVERE
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LOVEYOURH Pr@senze di ossisteroli in prodotti contenenti uova

ALIMENTO mg/kg (ppm) sul Campioni mg/Kg (ppm) di
prodotto® analizzati ossisteroli  (dati di
letteratura)

Polvere d’uovo intero (sui lipidi) (spray-dried) 2,9 - 10,4 (41)° 5
Polvere d’uovo intero (spray-dried) 11,6 - 22,2 (20) 5
21,6 - 59,9 (18) 3

[31° 20-69,7 (19)
[7] 14 -211  (21)
[3] 163,7 - 294,3 (42)
Polvere di tuorlo (sui lipidi) (spray-dried) 1.4-49,8 (41) 5
[3] 17,8 -35,7 (19)
Omlet mix [1] 182 2n
Essiccamento diretto (mix) [1] 14 @n
Essiccamento indiretto (mix) [1] 43 20
[1] 168 43)
Polvere d’uovo intero (liofilizzato) [2] 10,8-12,5 (19)
Biscotti (per I’infanzia) 0,1-04 (44 5
Biscotti all’uovo 0,4-1,8 (45) 12
3,6-27,0 (18) 3
Biscotti al burro 0,3-1,4 (46) 10
[2] 1,7 -1,9 (42)
Merendine all’uovo 0,2-1,2 (45) 11
1,.9-4,6 (18) 3
04-13 (47) 10
Merendine al burro [4] 3,1-4,4 (42)
Pasta all’uovo 0,2-0,5 (45 16
14,8 - 20,5 (18) 3
0,2-0,7 (47) 12
I valori di questa parte della Tabella sono espressi come 7-cheto-colesterolo totale. Leerer 2008
)

" I numero fra parentesi tonda indica la referenza bibliografica.
¢ Il numero fra parentesi quadra indica il numero di campioni esaminati nei lavori di letteratura.
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COPs in pasta fresca all’'uovo

til

Contents lists available at ScienceDirect

Food Research International

journal homepage: www .elsevier.com/locate/foodres

Formation of cholesterol oxidation products (COPs) and loss of (

cholesterol in fresh egg pasta as a function of thermal
treatment processing

Stefano Zardetto **, Davide Barbanti ®, Marco Dalla Rosa €

* Department of Quality Assurance and Research & Development, VOLTAN 5PA, Via Dosa 24, 30300 Otmo di Martellago (VE), ftaly
" Department of Food Sdence, University of Parma (Italy), viale delle Scienze 47/A 43124 Parma, Italy
£ Interdepartmental Centre for Agri-Food Industriol Research, Alma Mater Studiorm University of Bologna — Campus of Cesena, Pza Goidanich, 60 47521 Cesena [ FC), Italy

* Let's grow up together
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COPs in pasta fresca all’'uovo

7-ketocholesterol concentration (expressed as ug/g cholesterol) in fresh
egg pasta as a function of log F100,10

58 -~
o
— ’
2 53 _ P -
g y=37.24+8.90x (r=0.999; p<0.01) ,°
Q s’
Q .
S 48 - . ©
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o ’
3 ,°
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g ”
2 38 - . -0
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] .7
¥ 33 L’
~ ,
. , |
28 9 I I I I I I 1
-1.5 -1 -0.5 0 0.5 1 1.5 2 2.5
Logarithmic F 144,10 (Min)
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Colesterolo in pasta fresca

N,
IN” AGROALIMENTARE
-/

Moist Tl,?t?l terol Cholesterol | Residual PV TBAR £
Sample (.,/0)'5 e Lipids (%) ?91(1)33 gro (mg /100 g | cholesterol | (meq O,/kg of MDAIkS ()mgo N—
° ipids) ofdm) | (%) lipid) g S
Raw Pasta 30.5£0.28" | 2.84+0.20° | 3.63+0.05 | 146+1.2" 100 %'C 15mn
. x v
lleatreatment | 29 940.31°[2.76£0.15"| 3.73£0.06 | 146+2.1° | 100 [ >69*007 7| 0.133+0.01 Goaing o
D
Peattreatment | 30 340.20*( 2.7340.08° | 3.112024 | 122:9.5" | 84 [ 3.7740.07° 015501 !
Sheeting
C
Qe ueament 199 640,15 2.7940.13° | 2.80£0.03 | 111x1.7° | 76 | 2.6920.10° | 020300 !
il N2 100 %
Peattreament | 59 340.41°| 2.7540.09°| 2.80£0.02 | 109£0.8° | 75 | 3.1020,07% | 0-347#0-10 -
v v
STORAGE @ 2nd Thermal
-20°C treatment
|
A\ v v
45 min 85 min @ 140 min @
@100°C 100°C 100°C
STORAGE @ STORAGE @ STORAGE @
-20°C -20°C -20°C
Y ¢ $ ¢
SAMPLEA T A SAMICED
\RTU S] : - Let.’s grow.uptogether
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‘*" Studio dei profili termici di olio e patate FRESCHE In

| OVEY _ . . . . .
frittura e delle cinetiche di formazione di AA

1000 * Esponenziale incremento di
1 T
O $ o AA con 'aumentare del
IR0 A tempo di frittura e della
9 500 | temperatura dell’olio
E GO0 frmrmemme sl
Fa
G 300 ool
200 Frovsmmemsmesne s
00 1000
0 R? = 0.9836 . . 900
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 800
Frying time (min) ;& 200
:% 600
S 500
L . 5 400
- friggitrice domestica con g 00
cestello statico 200
patate fresche “’2
rapporto o|i0/pr0dotto; 4/1 120 130 140 150 160 170 180 190
. o Final oil temperature (°C)
temperatura olio: 180" C
(Romani et al, European Food Res Techn,2007) \ ‘
— N B ‘ ah ; Let.'sgrow.uptogether
AGRIFOOD 26 LS PRy CAS/ AL Adriatic IPA

I ; ' Cross Border Cooperation 2007-2013
PLATFORM a7 oo 27 201 ALMA MATER STUDIORUM



VOV®

| OVEYOURHEART

Texture ’ Crust formation
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0. AA 600 pg/kg
5 |
’ . 0 1 [ AA 160 Hg/kg
Frying level
Colour £ o
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T g ol
- TR BT | \ "‘Let.’sgrow.uptogether
AGRIFOOD R eTs cas/ \RTUS| %ﬂaﬂCIPA
PLATFORM =

L/

>

Cross Border Cooperation 2007-2013 A| MA MATER STUDIORUM
D | T4 ES W e (N[ VERSITA DI BOLOGNA



N,
Q o @ O\Q‘ AGROALIMENTARE

| OVEYOURHEART

..ma non solo frittura..

Acrylamide] Portion | Portions/| Exposure] % of total
exposure °

% Assumption of a background exposure of 10 pg/d

) ,‘J ’ : E --“ ' Let’s grow up together
AGRIFOOD (T M, ' @I’ICIHCIPA

| = & Cross Border Cooperation 2007-2013 A] MA MAT ;K_STUDIORUM
PLATFORM ‘ s | 0 o UNIVERSITFF\ DI BOLOGNA




“’ O @ “ AGROALIMENTARE
| OVEYOURHEART . ) ]
Sale e insaporitori

* |l sale ha una funzione principale come
conservante NON come insaporitore
(esaltatore di sapidita)

* Obbligo di utilizzo di sale iodato ma la
problematica rimane identica

* | sali “dolci” presentano piccole quantita di alti
sali non NaCl

* Gliinsaporitori possono vedere ridotto il
contenuto di NaCI
, BT o \rrus @L G i

rlatlc IPA
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ATTIVITA DELL ACQUA (4)

La a,, =P/PO si puo ridurre:
*Togliendo acqua (essiccamento)

Diminuendo la disponibilita dell’acqua
attraverso la cristallizzazione (congelamento)

Diminuendo la disponibilita dell’acqua
attraverso agenti leganti come zucchero, sale

- - . P f Let’s grow up togeth ;:J’
AGRIFOOD A 5T ~-_\P‘TUS' @rlatlclPA F0E>
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CONCENTRAZIONI DI NaCl E GLUCOSIO
A VARI LIVELLI DI A, (a 25" C)

a, % wiw NacCl % w/w glucosio
1.00 0.00 0.00
0.99 1.74 8.90
0.98 3.43 15.74
0.96 6.57 28.51
0.94 9.38 37.83
0.92 11.90 43.72
0.90 14.18 48.54
0.88 16.28 53.05
0.86 18.18 58.45

AGRIFOOD

;,‘:" - ‘1’ e ‘OossBorderCooperarionszzOB ALMA MATER ST! IORUM
PLATFORM ~ o~ | T 1 =g R (VERSITA DI BOLOGNA



VOV Sale e insaporitori

| OVEYOURHEART
* 'industria alimentare, soprattutto nel prodotti
“ad ostacoli” (hurdle technologies) non puo

(': :)r"'i\ . e\
= Hrodotti piu

. . 1i mediterranee
* Diverso il ruol L/ rtizzati o nel

AGRIFOOD R
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Dimostrate attivita antiossidanti e antimicrobiche

* Aglio:

 Use of garlic (juice) resulted in superior antioxidative and
antimicrobial activity compared with onion juice and the
control. It is concluded that addition of 3% garlic juice to
emulsified sausages was able to improve antioxidative and
antimicrobial effects during storage relative to the other
treatment groups.

(Woong-Yeoul Park; Young-Jik Kim Korea, 2009)

* In general, garlic supplementation improved the oxidative stability of
lipids extracted from cooked and stored chicken breast and thigh meat,

with sensory evaluation confirming the results of chemical analysis. (

Abdalla, 1999)
AGRIFOOD e A @;ﬁ;ﬁm
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Dimostrate attivita antiossidanti e antimicrobiche

* Le spezie e le erbe aromatiche possono sostituire il sale o
almeno permettere di utilizzarne una quantita decisamente
minore. Anche il succo di limone e I'aceto permettono di
dimezzare 'aggiunta di sale e di ottenere cibi ugualmente
saporiti, agendo come esaltatori di sapidita.

* La cucina tradizionale giapponese, per condire insalate, cereali e verdure
cotte, usa, da secoli, una speciale salsa, il gomasio, composta da semi di
sesamo tostati e pestati nel mortaio con l.aggiunta di una piccola quantita di
sale integrale.

* Questa salsa riesce ad insaporire gustosamente i cibi con un apporto molto
limitato di sale, inoltre i semi di sesamo contengono lecitina e fosfati preziosi
per il sistema nervoso e anche un.elevata quantita di calcio.

— - RRe T - \'Let.'sgrow.uptogether
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 Da sempre sotto accusa per apporto calorico, promozione carie e induzione
diabete. Funzione della capacita edulcorante.

* Disponibilita degli zuccheri e velocita di assorbimento (possibile ruolo della frutta
intera)

» glucosio, fruttosio, lattosio, saccarosio, maltosio, (appartengono a questa categoria
anche altri zuccheri usati come dolcificanti naturali: xilitolo, maltitolo, sorbitolo,
mannitolo), sono formati solo da poche molecole di glucosio e vengono digeriti e
assorbiti velocemente. | carboidrati complessi (principalmente amido) sono,
invece, composti da numerose molecole di glucosio ed hanno, pertanto, un
assorbimento molto lento. Gli zuccheri influenzano la glicemia in modo diverso,
anche in base alla velocita di digestione e assorbimento (www.diabetologia.it)

 Generalmente, zuccheri semplici hanno un IG piu elevato dei carboidrati complessi
ma dipende dalla disponibilita e dalla microstruttura.

» gli spaghetti, avendo un indice glicemico (espresso in percentuali) del 50%-59%,
rispetto al pane bianco (100%), a parita di peso, determinera un innalzamento
della glicemia e di conseguenza dell’insulinemia piu bassa; mentre lo produrra
piu alto rispetto ad esempio ai legumi (con indice glicemico 20-29%)

~ — - R Y Let's grow up together
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; o » Cross Border Cooperation 2007-2013
PLATFORM = 4 oo 27 201 ALMA MATER STUDIORUM



http://www.foodinprogress.com/potere-dolcificante-dolce-o-dolcificato/
https://www.fondazioneveronesi.it/articoli/alimentazione/i-frutti-interi-ci-difendono-dal-diabete
http://www.diabetologia.it
http://www.diabetologia.it/news_30_09_07/indiceglicemico.htm

VOO Dolcificanti

| OVEYOURHEART

* Sintetici: aspartame, saccarina, ciclamato,
acesulfame), hanno un elevato potere
dolcificante senza apportare calorie

(continuamente accusati di tossicita e cangerogenesi)

Naturale ”emergente": STEVIA currently considered as

the "green gold", as natural sweetener used to reduce sugar and synthetic
sweeteners as aspartame or sucralose. Moreover, Stevia as a natural and
antioxidant ingredient can be used for the preventionof chronic diseases such
as obesity, diabetes, cancer, and cardiovascular diseases.

},};}/l//
W =
V' WORLD =

NSIN Stevia Tasteful 2014: |
1o & o8 The Subtle Balance |

Science, Formulation & Exhibition

R * Let's grow up together
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 Emulsionanti (lecitina)

* Addensanti (destrine e polisaccaridi, agar e
gomme, farine di carruba)

* Gelificanti (pectine, gelatina, collagene)
* Conservanti (solfiti, sorbati, benzoati)
e Antiossidanti (Ascorbati, eritorbati, ac citrico,

ecc.)
e CLEAN LABEL!
AGRIFOOD R k. 5% ~-_\P‘TUS' @;lcgltlélﬁ‘\
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| OVEYOURHEART

* Per I'aromatizzazione degli alimenti e consentito impiegare sostanze
aromatizzanti naturali, costituite da vegetali o da parti di vegetali
commestibili, nonché i seguenti loro derivati:

e a) succhi alcoolizzati, concentrati o liofilizzati;
* b)olii essenziali semplici, rettificati, deterpenati o sesquideterpenati;

* ) essenze concrete ed assolute ottenute da sostanze aromatiche per
estrazioni con solventi;

e d) estratti, tinture ed infusi;
e e)aromi distillati, alcooliti o idroliti;

* f) costituenti di sostanze aromatizzanti naturali estratti o isolati dalle
medesime o riprodotti per sintesi chimica;

e Gli aromatizzanti sopracitati possono essere impiegati sia singolarmente che
in miscela.

e Gli alimenti aromatizzanti debbono riportare la dicitura: "aromi naturali

— T T . \'Let.'sgrow.uptogether \
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+*Coloranti da fonti naturali vegetali, bacche e frutt

*Alternativa ai coloranti sintetici o naturali estratti
da fonti non alimentari

CNT

| II-lI |

A |
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