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Mantenimento Biodiversità

Biodiversità agricola

Specie Varietà Piante TOTALE

PERO COLLEZIONE 332 3 1200

ARSIA 8 4 32

PESCO COLLEZIONE 538 3 855

KAKY 48 3 192

CILIEGIO 90 4 360

SUSINO 42 4 168

COTOGNO 16 4 64

VITE 13 3 39

MELO 29 4 112

OLIVO 910 1-4 1565

2026 4587

OLMO 162 648 168

CIPRESSO 34 5 152

ROSMARINO 6 100 600

53 2113

TOTALI 2079 6700



Progetti in Corso 

Agroalimentare: caratterizzazione tracciabilità valorizzazione 

Agroambiente: stress biotici abiotici e sensoristica da remoto 

BIODIVERSITA’ VEGETALE ARBOREA



Presentazione solo di una parte delle attività in corso



CARATTERIZZAZIONE SOSTANZE BIOATTIVE OLI 
EXTRAVERGINI MONOVARIETALI

0

200

400

600

800

1000

C
U

C
C

A

T
IS

IG
N

A
N

A

M
IG

N
O

L
O

 C
E

R
R

E
T

A
N

O

Q
U

E
R

C
E

T
A

N
O

M
O

R
T

E
L

L
IN

O

M
IG

N
O

L
O

R
O

S
S

E
L

L
O

L
E

C
C

IO
 M

A
R

E
M

M
A

N
O

O
L

IV
O

 D
E

L
 M

U
L

IN
O

P
U

N
T

IN
O

O
L

IV
O

 D
I 
C

A
S

A
V

E
C

C
H

IA

F
R

A
N

T
O

IO

A
R

E
T

IN
O

C
O

R
R

E
G

G
IO

L
O

M
O

R
A

IO
L

O

R
O

S
S

E
L

L
IN

O
  

C
E

R
R

E
T

A
N

O

S
. 
F

R
A

N
C

E
S

C
O

A
M

E
R

IC
A

N
O

M
A

N
S

IN
O

C
IL

IE
G

IN
O

M
E

L
A

IO
L

O

T
O

N
D

E
L

L
O

O
L

IV
A

S
T

R
A

 S
E

G
G

IA
N

E
S

E

G
R

E
M

IG
N

A
 T

O
N

D
A

A
L

L
O

R
A

L
A

Z
Z

E
R

O

L
E

C
C

IO
  
D

E
L

  
C

O
R

N
O

G
R

E
M

IG
N

O
L

O
 D

I 
B

O
L

G
H

E
R

I

F
IL

A
R

E

L
A

S
T

R
IN

O

M
A

D
O

N
N

A
 I
M

P
R

U
N

E
T

A

M
A

U
R

IN
O

L
E

C
C

IO
N

E

M
O

R
C

H
IA

IO

L
A

Z
Z

E
R

O
 G

U
A

D
A

L
U

P
E

A
R

A
N

C
IN

O

M
A

D
R

E
M

IG
N

O
L

A

C
U

O
R

IC
IN

O

D
A

 C
U

C
C

A
R

E

L
A

Z
Z

E
R

O
  
P

R
A

T
IG

IA
N

O

P
E

S
C

IA
T

IN
O

G
R

E
M

IG
N

O
 D

I 
F

A
U

G
L

IA

E
M

IL
IA

P
E

N
D

O
L

IN
O

S
C

A
R

L
IN

E
S

E

L
A

Z
Z

E
R

O
 D

I 
P

R
A

T
A

P
IA

N
G

E
N

T
E

L
E

C
C

IN
O

G
IO

G
O

L
IN

O

C
O

L
O

M
B

A
N

A

P
E

N
D

A
G

L
IO

L
O

P
U

N
T

E
R

U
O

L
O

G
IN

E
S

T
R

IN
O

R
O

S
IN

O

R
O

S
S

IN
O

O
L

IV
O

 S
. 
L

O
R

E
N

Z
O

C
O

L
O

M
B

IN
O



TOSCOLATA: LA CIOCCOLATA CON LA TOSCANA DENTRO
Valorizzazione nutraceutica di prodotti tipici toscani in alimenti innovativi a base di cacao 

Obiettivo:
immettere sul mercato prodotti agroalimentari innovativi ed originali 

completamente caratterizzati salutisticamente e tracciati nelle filiera 

basati su produzioni di elevata qualità tipiche della regione 

I prodotti sono stati testati su soggetti con fattori di rischio cardiovascolare 

utilizzando tecniche innovative di analisi ed indagini metabolomiche 

Prodotti:
Mele antiche varietà 

autoctone

Oli extravergini 

monovarietali di cultivar 

autoctone

Farina di castagne



SENSORY PROFILING AND CONSUMER ACCEPTABILITY OF 
NEW DARK COCOA BARS COINTAINING TUSCAN 

AUTOCHTHONOUS FOOD PRODUCTS



Characterization of nutritional and health properties of local Tuscany varieties 

and evaluation of innovative nanosystems for delivery of nutraceutical 

components within organisms



Indice del potere antiossidante di farine di castagne in 

relazione alla tecnologia di essiccazione





Degustatore Campione  n.

Luogo Data

RANCIDO

MUFFA/LIEVITO/UMIDITA'

AMMINA/PESCE/ORGANICO ORIG. ANIMALE

DIFETTI BRUCIATO/BACHELITE

LEGNO SECCO

GRANULOSITA'

ALTRO Quale?

In presenza di difetti non proseguire con la valutazione organolettica

GIUDIZIO A PUNTI

ESAME DESCRITTORI
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PUNTEGGIO 

PARZIALE

0 1 2 3 4 5

VISIVO (10%) Colore X 1

Aspetto X 1

TATTILE (15%) Finezza al tatto X 3

OLFATTIVO (25%) Intensità olfattiva X 2

Fruttato Castagna X 3

GUSTATIVO (50%) Dolcezza X 5

Persistenza X 5

Firma

SCHEDA DI VALUTAZIONE DELLA FARINA DI CASTAGNE

PUNTEGGIO TOTALE

Confronto di campioni dello stesso lotto non affumicato (G11) ed affumicato (G19)

acetato di etile etanolo ac acetico ac esanoico

Interessante sarà fare i confronti tra:

1) castagna/castagna affumicata

2) castagna/biscotto, ammina, legno pregi (affumicato) e difetti rispetto al controllo

3) castagna/muffa, stantio

6) biscotto, ammina/muffa, legno per vedere se i difetti sono davvero diversi chimicamente

Laboratorio ARCA Sesto Fiorentino

Luca Calamai

Marco Michelozzi

Messa a punto scheda di valutazione e correlazione 

tra attributi organolettici e sostanze volatili



PROGETTO INTEGRATO DI FILIERA: MANGIARE CORTO PER GUARDARE LONTANO



Caratterizzazione nutraceutica di frutti di Lycium

barbarum prodotti in Toscana



Ambiente

Nuovi prodotti per la difesa

Brevetto congiunto Manica CNR 

Fertilizzazione a ridotto impatto ambientale

Quantità e qualità del polline 

prodotto da diverse specie 



Sensoristica e modelli stress biotici-abiotici









Uno Sguardo al Futuro

Azienda di riferimento per collaudo e trasferimento

Parter per aziende private

Partecipazione Bandi Europei

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.pellencitalia.com/media/logo.gif&imgrefurl=http://www.pellencitalia.com/rete.html&h=85&w=142&sz=5&hl=it&start=17&tbnid=-bhxmKhkLgEMRM:&tbnh=56&tbnw=94&prev=/images?q=pellencitalia&gbv=2&svnum=10&hl=it&sa=G


NGS

Mappature intero genoma

Trascrittomica, Proteomica, Metabolomica, Interattomica

BIODIVERSITA’ VEGETALE ARBOREA

Caratterizzazione

Phenotyping

Breeding


