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CONSERVAZIONE IN VIVO DELLA BIODIVERSITA’ VEGETALE

Sezione della Banca Regionale del Germoplasma

Specie Cv Tot      Toscane Inserite

negli elenchi

Pesco 1100 73

Olivo 964 83

Susino 100

Pero 350 18

Melo 25 3

Diospiro 60

Ciliegio 50 32

Cotogno 20 14

2.700 223
OLMO

CIPRESSO



Progetti in Corso 

Agroalimentare: caratterizzazione tracciabilità valorizzazione 

Agroambiente: stress biotici abiotici e sensoristica da remoto 

BIODIVERSITA’ VEGETALE ARBOREA



Characterization of nutritional and health properties of local Tuscany varieties 

and evaluation of innovative nanosystems for delivery of nutraceutical 

components within organisms



LA NUTRACEUTICA

Il termine Nutraceutica
nasce dalla fusione dei 
termini «Nutrizione» e 

«Farmaceutica» ed è quella 
scienza che si interessa allo 
studio dell’azione benefica e 

curativa degli alimenti

Quindi per nutraceutico si 
intende quel prodotto 

alimentare che per le sue 
proprietà può essere 

collocato al confine tra 
alimento e farmaco



• Gli antiossidanti sono sostanze chimiche che prevengono

l'ossidazione di altri substrati ossidabili.

• L'ossidazione è una reazione chimica che trasferisce elettroni da

una sostanza ad un ossidante.

• I radicali liberi danneggiano i componenti cellulari.

• Lo stress ossidativo è la causa di molte malattie umane.

Antiossidanti e stress ossidativo



Antiossidanti nelle piante

• Protezione dagli UV

• Molecole segnale 

• Molecole di difesa

• Molecole che riparano i danni



Prodotti autoctoni:

Ciliegie 

Cipolle 

Pomodori

Olio

Farina di castagne

Farina di frumento



FASE 2.2 Selezione tecniche colturali



   

   

Foto 11. Aspetto delle diverse cipolle coltivate surtante le prove da sinistra in alto a destra in 

basso: Valtiberina, Rossa di Maremma, Treschietto, Massese, Rossa di Lucca, Rossa da inverno 

 



Molecole antiossidanti nei frutti

Quercetina

Naringenina

Lycopene

Quercetina

Mylicetina

Kaempferolo

Quercetina

Catechine

Cyanidina
Anti-ipertensivi

Anti-tumorali

Anti-infiammatori

Anti-aterogenici.
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Antiossidanti nelle varietà autoctone



Riflettendo sul presente e pensando al futuro:

BASI GENETICHE, AMBIENTALI ED AGRONOMICHE PER 
PRODUZIONI AGROALIMENTARI DI QUALITA’



Caratterizzazione nutraceutica di frutti di Lycium barbarum prodotti in 
Toscana







PROGETTO INTEGRATO DI FILIERA: MANGIARE CORTO PER GUARDARE LONTANO



  
Foto 12. Popone Zatta intero (a sinistra) ed in sezione trasversale (destra) 

 



Innovazione nei trasformati







Ottenere dati scientificamente validi non è di banale soluzione

Caratterizzazione degli oli monovarietali



CARATTERIZZAZIONE SOSTANZE BIOATTIVE OLI 
EXTRAVERGINI MONOVARIETALI
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Variable Shorthand

designation

Min Max Mean SD CV IOC

Limits for VOO

Palmitoleic Acid C16:1 0.28 2.96 1.07 0.47 0.44 0.30-3.50

Heptadecenoic Acid C17:1 0.04 0.46 0.09 0.07 0.76 ≤0.30

Oleic Acid C18:1 60.33 81.37 74.54 4.48 0.06 55.0-83.0

Gadoleic Acid C20:1 0.20 0.41 0.27 0.03 0.15 ≤0.40

Linoleic Acid C18:2 2.55 19.72 7.53 3.18 0.42 2.50-21.00

Linolenic Acid C18:3 0.41 1.41 0.71 0.17 0.24 ≤1.00

Myristic Acid C14:0 0.00 0.01 0.00 0.00 0.09 ≤0.03

Palmitic Acid C16:0 9.11 17.50 13.13 1.72 0.13 7.50-20.00

Heptadecanoic Acid C17:0 0.03 0.33 0.05 0.04 0.89 ≤0.30

Stearic Acid C18:0 1.26 3.68 2.08 0.42 0.20 0.50-5.00

Arachidic Acid C20:0 0.22 0.58 0.35 0.06 0.16 ≤0.60

Behenic Acid C22:0 0.06 0.19 0.02 0.02 0.21 ≤0.20

Lignoceric Acid C24:0 0.03 0.10 0.05 0.01 0.26 ≤0.20

Σ MUFAs 61.8 82.4 75.98 4.30 0.06

Σ PUFAs 3.18 20.39 8.27 3.23 0.39

Σ UFAs 79.68 88.75 84.25 1.73 0.02

Σ SFAs 11.30 20.34 15.77 1.72 0.11

Composizione acidica



 

Raggruppamenti in funzione della 

qualità della sostanza grassa 



CLUSTER

1 2 3 4 5 6

Number of cultivars 12 14 20 12 5 2

Palmitoleic Acid 1.17±0.166 1.18±0.082 0.97±0.085 0.89±0.060 1.29±0.360 1.54±0.003

Heptadecenoic Acid 0.10±0.029 0.07±0.003 0.10±0.016 0.11±0.027 0.07±0.005 0.08±0.005

Oleic Acid 72.48±0.608 74.16±0.112 77.12±0.699 76.49±0.158 69.50±0.138 60.83±0.277

Gadoleic Acid 0.26±0.015 0.26±0.007 0.28±0.007 0.29±0.001 0.27±0.010 0.23±0.005

Linoleic Acid 9.05±0.635 7.06±0.298 5.99±0.482 6.34±0.293 11.13±1.84 17.37±0.337

Linolenic Acid 0.65±0.026 0.73±0.006 0.70±0.030 0.74±0.043 0.75±0.006 0.80±0.048

Myristic Acid 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000

Palmitic Acid 13.64±0.402 14.00±0.235 12.23±0.318 12.27±0.212 14.40±0.799 16.68±0.365

Heptadecanoic Acid 0.05±0.016 0.04±0.001 0.05±0.006 0.06±0.021 0.04±0.002 0.04±0.005

Stearic Acid 2.08±0.059 1.99±0.067 2.04±0.089 2.23±0.147 2.02±0.190 1.88±0.295

Arachidic Acid 0.34±0.001 0.34±0.006 0.34±0.011 0.38±0.016 0.35±0.007 0.35±0.043

Behenic Acid 0.10±0.005 0.10±0.004 0.10±0.003 0.12±0.006 0.11±0.006 0.12±0.013

Lignoceric Acid 0.05±0.003 0.05±0.003 0.05±0.004 0.06±0.003 0.05±0.006 0.05±0.000

Σ MUFAs 74.02±0.620 75.69±0.146 78.47±0.661 77.80±0.152 71.13±2.192 62.69±0.267

Σ PUFAs 9.74±0.647 7.81±0.320 6.71±0.495 7.10±0.290 11.90±1.869 18.21±0.292

Σ UFAs 83.76±0.375 83.50±0.241 85.18±0.310 84.90±0.271 83.03±0.721 80.90±0.025

Σ SFAs 16.24±0.375 16.50±0.239 14.82±0.309 15.10±0.270 16.97±0.723 19.10±0.010

Σ MUFA / Σ PUFA 8.09±0.785 10.01±0.613 12.88±0.833 11.21±0.587 7.01±0.708 3.45±0.001

Varietà con superiori caratteristiche 



Valutazione organoletttica dei prodotti

 
Grafico 2. Comparazione dei profili QDA delle due diverse passate di pomodoro Fragola 

ottenute in sottovuoto (A) e in maniera tradizionale (B) 

 



Preferenza da parte del consumatore



FASE 2.2 Selezione tecniche colturali

 

 
Grafico 6.  Preferenza per tipologia di confettura (sopra) e per tipologia di frutta (sotto) 

 



 

 

 
Figura 7. Rappresentazioni grafiche delle proprietà sensoriali espresse per la confettura di 

cotogna Bazine,  Gobek  susina Verdacchia 

 



 
Figura 19. Cloud delle parole associate dal consumatore alla definizione Km0 

 

 
Figura 20. Cloud delle aspettative dei consumatori sugli acquisti nella filiera corta 

 



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



Progetto Integrato di Filiera DRAGO



Indice del potere antiossidante di farine di castagne in 

relazione alla tecnologia di essiccazione
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