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Presentazione

II Comitato Scientifico e il Comitato Organizzatore sono lieti di invitarvi al primo
Congresso Scientifico nazionale “Qualita del Suolo, Alimenti e Salute”, che si
terra presso il Circolo Ufficiali a Palermo dal 24 al 26 ottobre 2007.

Lo studio della qualita del suolo in relazione alla salute &€ un aspetto ancora poco
studiato dalla comunita scientifica. Questo, probabilmente, deriva dal fatto che
l'identificazione e la comprensione dei meccanismi che legano qualita del suolo e
salute, attraverso [I'assunzione di prodotti agricoli o alimenti semplici e/o
trasformati, necessitano di competenze articolate e multidisciplinari, non facili da
individuare e convogliare in attivita e progettualita comuni.

| percorsi principali di trasferimento dei micro e macroelementi e di altre sostanze
dal suolo allluomo sono considerati quasi esclusivamente nei casi in cui si
manifesta un pericolo, come nei siti contaminati per i quali si assume, per altro in
termini troppo semplicistici, una correlazione diretta tra la concentrazione nel suolo
di un determinato elemento (o sostanza) e I'assorbimento da parte dell'uomo. I
trasferimento dal suolo allluomo segue invece percorsi piuttosto complessi
derivanti sia dalla natura fisica e chimica del suolo, che dalle caratteristiche del
recettore biologico (pianta, microrganismi).

Il suolo ha consentito I'evoluzione della vita sulla terra anche attraverso
I'agricoltura e rappresenta la fonte primaria e piu importante degli elementi nutritivi
essenziali e, con sempre maggior incidenza, degli inquinanti che raggiungono
l'uomo attraverso la catena alimentare e la dieta. Tali argomenti assumono
pertanto un’importanza sempre maggiore nella crescente area di mercato europeo
e dei Paesi del mediterraneo.

L'obiettivo primario del Congresso €& quello di proporre un’occasione di
interlocuzione tra discipline differenti, quali quelle legate ai sistemi agroalimentare,
nutrizionale ed epidemiologico, con l'obiettivo di trovare il denominatore comune
tra i differenti linguaggi scientifici e raggiungere la complementarieta tra le
discipline.

II Congresso tende pertanto ad affrontare congiuntamente e armonicamente gli
argomenti connessi alla presenza nel suolo di elementi chimici e/o molecole
organiche naturali e di sintesi; alla loro disponibilita chimica e biodisponibilita ed
assorbimento da parte delle piante coltivate; agli aspetti della trasformazione dei
prodotti in alimenti e della sicurezza e della salute alimentare; agli aspetti di
epidemiologia, legati al deterioramento della qualita del suolo ed al rapporto che
lega i potenziali inquinanti alla nutrizione.

Programma scientifico

I Congresso é organizzato in quattro sessioni, di meta giornata ciascuna, a partire
dalle ore 14.00 del 24 ottobre 2007. La seconda sessione comincia il mattino del
giorno 25 alle ore 9.00, la terza nel pomeriggio dello stesso giorno alle ore 15.00 e
la quarta la mattina del giorno 26 ottobre 2007 alle ore 9.00. La chiusura dei lavori
e prevista per le ore 13.30.
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I? sessione, “ll suolo” - Il suolo & un contenitore di elementi e composti chimici
naturali e di origine antropica, la cui mobilita e disponibilita, in stretta relazione con
i comparti ambientali limitrofi, influenza significativamente la qualita dei prodotti
agricoli e degli alimenti.

II° sessione, “La pianta” — | processi di assorbimento da parte delle piante
coltivate di sostanze e/o elementi sia essenziali che tossici, i meccanismi di
accumulo e di traslocazione nei tessuti vegetali ed i processi metabolici connessi
mostrano ancora degli ambiti di conoscenza non completamente chiariti, in
particolare se posti in relazione con le pratiche e le tecniche agronomiche.

lII? sessione, “Gli alimenti” — Le tecnologie di trasformazione dei prodotti
vegetali in alimenti primari e secondari (0 altro) incidono fortemente su qualita e
tracciabilita, sulla loro salubrita e sicurezza e, potenzialmente, sulla salute animale
€ umana, tramite i cambiamenti indotti alle caratteristiche fisiche e chimiche degli
elementi e/o molecole native o di origine antropica presenti nei vegetali.

IV sessione, “La salute” - La nutrizione umana e gli aspetti di tipo
epidemiologico appaiono a volte legati al deterioramento della qualita del suolo,
alla presenza di inquinanti di origine diversa, allimpatto delle attivita industriali e
civili sull’agricoltura e sul’ambiente.

Al termine di ogni sessione € prevista una fase di discussione plenaria (60 minuti)

che avra la funzione di evidenziare gli aspetti piu innovativi, di maggiore
controversia scientifica e di maggiore interesse.

Il Comitato organizzatore

Il Comitato scientifico
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Programma scientifico — Sessione Orale

Mercoledi 24 ottobre 2007

Introduzione ai lavori: Teodoro Miano, Universita di Bari

| SESSIONE: “IL SUOLO”

Moderatore:

15.00 - 15.30

15.30 - 15.45

15.45-16.00

16.00 - 16.15

16.15 - 16.45

16.45-17.15

17.15-17.30

17.30-17.45

17.45-18.00

18.00 - 19.00

19.30

Carmelo Dazzi, Universita di Palermo
Stefano Dumontet, Univ. Parthenope
Carlo Jacomini, Cerioli N.L., Lorusso
C.L., Sbalchiero A., Siniscalco C.,
APAT, Roma

Edoardo A.C. Costantini, Bucelli P.,
CRA-ISSDS, Firenze; Franchini E.,
IVALSA-CNR, Sesto Fiorentino (FI)
Stella La Chiusa, Mancuso G,
Ospedale Buccheri La Ferla
Fatebenefratelli, Palermo

Visione poster / Pausa caffé

Gianniantonio Petruzzelli, ISE-CNR,

Pisa

Giovanni Vallini, Universita di Verona;
Pezzarossa B., ISE-CNR, Pisa

Paolo Giandon, ARPAV, Castelfranco
V. (TV)

Liviana Leita, CRA-ISNP, Gorizia;
Polano M., SISSA, Trieste

Discussione plenaria
Carmelo Dazzi, Universita di Palermo

Cocktail di benvenuto

VIII

Il suolo tra coltura e scienza

Tutela della biodiversita e qualita dei
suoli italiani
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salutistiche dell’'olio extravergine di
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L’importanza del
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| processi di biodisponibilita: un
‘ponte” tra qualita del suolo e salute

Biotrasformazioni del selenio
nell’ambiente: come un
microelemento essenziale puo

diventare un rischio per la salute

Definizione del valore di fondo dei
metalli nei suoli agrari e valutazione
dellimpatto sulla salute

Suolo e  Prione:
emergenza

una nuova

Ruolo ed influenza del suolo sulla
qualita dei prodotti agricoli e degli
alimenti



Programma scientifico — Sessione Poster

Mercoledi 24 ottobre 2007

| SESSIONE: “IL SUOLO”

N. Poster
S-1

S-2

S-6

S-7

S-8

Autore/i

Antonicelli A., Limongelli L.,
Lopez A., Uricchio V.F.

Armenise E., Stellacci A.M.,
Caliandro A.

Avellone G., Bongiorno D.,
Ceraulo L., Fanara S.,
Indelicato S., Pitonzo R.

Bellucci V., Lucci S., Sannino
R., Visicchio F.

Cassano D., La Ghezza V.,
Pappagallo G., Uricchio V.F.

De Pasquale C., Quatrini P.,
Palazzolo E., Alonzo G.

De Pasquale C., Laudicina
V.A., Palazzolo E., Alonzo G.

Lampis S., Ferrari A., Vallini
G.

Madrid F., Biasioli M., Ajmone
Marsan F.

Puddu G., Sanna M.G,,
Pische D., Garau G., Deiana
P.

Saiano F., lovino M., De
Santis A

Zampella M., Adamo P.,
Denaix L.

Zampella M., Adamo P.,
Rémkens P.

Titolo

La bonifica di terreni agricoli in area protetta:
I'esperienza dell’Alta Murgia

Indici di qualita: come condensare in un unico
numero lo status quo di un suolo

Analisi ambientale: determinazione di IPA, pesticidi
e acrilammide in bacini idrogeologici della Regione
Sicilia

Uso sostenibile del
agricoltura

suolo e delle acque in

Le indagini chimico-fisiche quale strategia di difesa
del suolo, dellambiente e della salute

Biodegradazione di n-alcani a catena lunga in
ecosistemi contaminati

Studio sulla presenza di metalli pesanti nell’alveo di
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aziendali

Influenza della
fitoestrazione del
contaminate

rizosfera nei processi di
selenio da matrici ambientali

Disponibilita e bioaccessibilita di metalli in particelle
del suolo di rilevanza per la salute umana

Studio delle comunita microbiche del suolo
associate a tipologie vegetazionali autoctone ed
esotiche del monte Ortobene

Studio sperimentale dei processi di trasporto dei
nitrati nel suolo

Contaminazione da metalli potenzialmente tossici e
qualita dei suoli della Valle del torrente Solofrana

Contaminazione da metalli potenzialmente tossici:
derivazione di standard di qualita del suolo basati
sulla sicurezza dei prodotti agricoli e delle acque
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13.00

Gian Attilio Sacchi,
Milano

Universita di
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Visione poster / Pausa caffé

Ettore Capri, Universita Cattolica S.C.
di Piacenza

Riccardo lacona, Verde E., Russo M.,
Maccarone E., Belligno A., Universita di
Catania

Carlo Pozzi, Parco
Padano, Lodi

Tecnologico

Alessandra Ghiani, Fedeli C., Negrini
N., Morgutti S., Battezzati A., Bassi D.,
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S., Universita di Milano-Bicocca

Discussione plenaria
Gian Attilio Sacchi,
Milano

Universita di

Colazione di lavoro

Assorbimento, traslocazione e
accumulo di elementi minerali nel
sistema rizosfera-pianta

L’influenza dei suoli sui parametri fini
della qualita delle uve e dei vini

/ funghi micorrizici come
biofertilizzanti  naturali  per la
produzione di carciofi di alta qualita

Composizione della frazione volatile
di mele “Pink Lady” tramite GC-MS
correlate al PRD (Partial Rootzone
Drying) e al portainnesto

Valutazione del rischio di
contaminazione dei prodotti vegetali

Influenza della fertilizzazione azotata
su alcuni parametri qualitativi in
piante ortive

Cibo, tra genomica e transgenetica

Qualita dei frutti: studio molecolare e
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sviluppo di componenti nutraceutici

Meccanismi di adattamento e di
difesa dei vegetali in suoli di diversa
natura
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Il SESSIONE: “LA PIANTA”

N. Poster  Autore/i

P-1 Amato L., Bacco A,,
Caponigro V, Chiancone |.,

De Luca I., Marrollo P, Piro F.

P-2 Brunetti G., Farrag K.,
Mondelli D.
P-3 Fomasi L., Abruzzese A.,

Lucchini G., Cesco S., Nocito
F.F., Sacchi G.A.

P-4 Isolani L., Vignolini P.,
Romani A., Heimler D.
P-5 Perrone E., Mazza F.,

Morinello S., Carlino V.,
Barbera V., Raimondi S

P-6 Pezzarossa B., Malorgio F.

P-7 Sgherri C., Incerti A., Navari-
Izzo F., 1zzo R.

Titolo

Influenza di variabili ambientali sulla carica
microbica di insalatine per IV gamma

Efficienza del grano duro e piante autoctone nella
rimozione di metalli pesanti da suoli contaminati

Genotipi di riso a basso accumulo di Cd: markers
fisiologici e biochimici

Effetto di trattamento biodinamico sulle qualita
nutritive di due varieta di insalata

Qualita delle produzioni orticole irrigate con acque
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ambiente semiarido

Arricchimento in selenio di piante coltivate per uso
alimentare

Puo rlirrigazione con acqua di mare migliorare le
qualita salutistiche del pomodoro?
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Moderatore:

15.00 - 15.30

15.30 - 16.00

16.00 - 16.15

16.15-16.30
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Marco Gobbetti, Universita di Bari
Eugenio Parente, Universita della
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Luigi Campanella, Universita La
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Annamaria Ranieri, Giuntini D., Lazzeri
V., Universita di Pisa; Calvenzani V.,
Tonelli C., Petroni K., Universita di
Milano; Dall'Asta C., Galaverna G.,
Universita di Parma

Francesco Platania, Checkfruit s.r.l.,
Sede Operativa Sicilia
Visione poster / Pausa caffé

Maria Elisabetta Guerzoni, Universita
di Bologna

Andrea Caridi, Sidari R., Universita di
R. Calabria

Alessandra Carrubba, Catalano C.,

Militello M., Universita di Palermo

Roberto Rubino, Ist. Sper. Zootecnica,
CRA, Potenza; Caracappa S., Ist.
Zooprofilattico Sperimentale, Palermo

Discussione plenaria
Marco Gobbetti, Universita di Bari

XII
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Aspetti
prodotti
tracciabilita,
territorio
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Il SESSIONE: “GLI ALIMENTI”

N. Poster

A-4

A-5

A-9

A-10

A-11

A-12

Autore/i

Arapitzas P., Pinelli P., leri F.,
Romani A.

Calderone G., Guillou C.

Caracappa S., Russo G.,
Schiavo M.R., Schinelli R.,
Migliazzo A.

Casacchia T., Caravita M.A.,
Pellegrino M., Perri E.,
Romano E., Toscano P.

Casacchia T., lazzolino R.,
Parise M.R., Perri E., Varlaro
M.E.

De Angelis M., Rizzello C.G.,
Minervini F., Di Cagno R.,
Gobbetti M.

Ferasin M., Pagos G.

Minervini F., Di Cagno R., De
Angelis M., Surico R.,
Gobbetti M.

Parente E., Ventura M.

Ricciardi A., Ventura M.,
Ndagijimana M., Guerzoni E.,
Parente E.

Romani A., Vignolini P.,
Heimler D., Brandi M.L.,
Tanini A., Pampaloni B.

Sbrana C., lagulli E., Vitulli
M., Nuti M.

Titolo

Monitoraggio dei metaboliti secondari polifenolici in
campioni di uve, mosti e vini di tre vitigni rossi

Analisi  isotopiche per la caratterizzazione
dell’'origine di prodotti agro-alimentari

Indagini sulla qualita igienico sanitaria in prodotti di
panificazione in Sicilia: risultati preliminari

Caratteristiche nutrizionali e sensoriali di oli
extravergine di oliva monovarietali

L’olio d'oliva ed il metabolismo dei lipidi

Degradazione di allergeni dei cereali mediante la
fermentazione con lievito naturale

Caratteristiche del suolo e qualita organolettiche dei
marroni di Combai

Uso di batteri lattici selezionati ed autoctoni per
I'ottenimento di conserve vegetali

Caratteristiche microbiologiche del Lattughino di IV
gamma

Effetto di oli essenziali su agenti di deterioramento
di prodotti vegetali della [V gamma

Caratterizzazione e valutazione delle proprieta
biologiche di integratori alimentari a base di
isoflavoni vb

Qualita microbiologica di filiera: microrganismi delle
spezie

XIII
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IV SESSIONE: “LA SALUTE”

Moderatore:

9.00 - 9.30

9.30- 9.45

9.45-10.00

10.00 - 10.30

10.30 - 11.00
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11.30-12.30

13.00

Marco Mamone Capria, Universita di
Perugia

Marco Silano,
Sanita, Roma

Istituto Superiore di

Attilio A.M. Del Re, Universita Cattolica
S.C., Piacenza

Marco Martuzzi, World Health

Organization, Roma
Visione poster / Pausa caffé

Fabrizio Bianchi, IFC-CNR, Pisa

Gian Pietro Molinari, Pascale G,
Universita Cattolica S.C., Piacenza

Achille Cernigliaro, Dardanoni G.,
Pollina Addario S., Scondotto S,
Osservatorio Epidemiologico, Regione
Siciliana

Discussione plenaria
Marco Mamone Capria, Universita di
Perugia

Fabrizio Carrera, Giornale di Sicilia

X1V

Gli integratori alimentari

Dieta, nutrizione, cucina,
gastronomia: la versione
Mediterranea

Valutazione di Impatto Sanitario:
metodologia e applicazione in tema
di agricoltura e salute

Dalla emissione alla contaminazione,
all’esposizione, agli aspetti sulla
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degli alimenti: la banca dati ONR-
OICA per la valutazione della
contaminazione lungo la filiera e la
stima del rischio per il consumatore

Strumenti e metodi per Ila
sorveglianza dello stato di salute e
dei determinanti in Sicilia. Le indagini
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percezione del rischio

Percorso eno-gastronomico
guidato delle D.O.P. siciliane
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IV SESSIONE: “LA SALUTE”

N. Poster  Autore/i Titolo

SA-1 Cannella V., Guercio A., De Messa a punto di un protocollo sperimentale per la
Gregorio V., Di Bella S., Di ricerca di Enterovirus in sedimenti marini
Marco P., Napoli C., Purpari
G.

SA-2 Di Bella C., Loria G.R., Studio preliminare sulla presenza di fibre

Monteverde V., Schiavo M.R., asbestiformi in animali sentinella
Cristaldi M., Manno C.,
Caracappa S.
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Qualita e funzioni del suolo

Stefano Dumontet
Universita Parthenope, Napoli
e-mail: stefano.dumontet@uniparthenope.it

Uno degli effetti piu pervasivi della tecnologia &€ senza dubbio il nostro
progressivo allontanamento dalla mera percezione sensoriale del mondo. Gili
strumenti tecnologici a nostra disposizione permettono un’osservazione degli
ecosistemi naturali attraverso immagini restituite da sensori di ogni tipo, che
forniscono informazioni dettagliate su molti parametri ambientali. Lo studio degli
ecosistemi naturali potrebbe essere quasi completamente sganciato dall’analisi in
situ ed essere affidata allo studio delle immagini, o di altra tipologia di dati, rilevati
da una macchina ed inviati direttamente al ricercatore, ovunque egli si trovi, anche
lontano centinaia di chilometri dal sistema osservato.

Il diffuso ricorrere a modelli matematici previsionali, alimentati dalla raccolta di
dati, compresi quelli ottenuti a distanza, trova, nella definizione del noto
matematico Giorgio Israel, il suo ambito di validita: “un modello non é I'immagine
matematica della natura e non esprime quindi l'intima e reale essenza del
fenomeno,; esso va piuttosto infeso come una sonda concettuale immersa nella
realta, capace di fornire una interpretazione del fenomeno osservato”.

La distanza fisica tra 'osservatore ed il sistema osservato, oltre ad innegabili
ed evidenti vantaggi, rischia di far procedere 'uomo verso quel processo di de-
umanizzazione descritto da Théodore Monod. Anche Paul Sears ci ammonisce in
tal senso affermando che: "La protezione delle nostre risorse al fine di trarre il
massimo beneficio, tanto attuale quanto futuro, e la salute dell’ecosistema di cui
facciamo parte, non dipendera solo dal nostro numero, ma da quanto sappiamo,
crediamo, pensiamo o proviamo. L’esito sara determinato dai valori che danno
forma alla nostra cultura’.

La vera comprensione del sistema, nel senso piu lato del termine, € dunque
possibile solo ed esclusivamente in connessione con tutto il patrimonio culturale, a
meno di volerne specificamente considerare solo parti ed aspetti particolari.

Il suolo, dunque, € il perno attorno cui ruota la genesi e I'evoluzione della
cultura, e della stessa percezione dellumano, attraverso le sue componenti
mitiche, religiose, storiche, letterarie e scientifiche. Il suolo, nelle sua veste di
patrimonio culturale dellumanita, permette il realizzarsi delle identita umane nella
loro diversita e pluralita e, in questa veste, andrebbe considerato, valorizzato e
protetto.

Per questo motivo ritengo che la vera comprensione del suolo sia possibile
solo ed esclusivamente in connessione con tutto il patrimonio culturale che da
questo origina.

Parole chiave: patrimonio culturale, percezione sensoriale, qualita del suolo,
modelli previsionali



Tutela della biodiversita e qualita dei suoli italiani

Cerioli N.L., Lorusso L.C., Sbalchiero A., Siniscalco C., Jacomini C.

Agenzia per la Protezione del’Ambiente e per i Servizi Tecnici - Dipartimento
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e-mail: carlo.jacomini@apat.it

Il Servizio Tutela della Biodiversita del Dipartimento Difesa della Natura
dellAgenzia per la Protezione dellAmbiente e per i Servizi Tecnici (APAT NAT-
BIO) ha intrapreso un’approfondita analisi riguardante le carenze normative ed
applicative in materia di monitoraggio dei suoli, con particolare attenzione agli
aspetti legati alle analisi di tipo biologico ed ecotossicologico.

Dopo un minuzioso esame delle richieste derivanti dalla normativa
internazionale e nazionale, e stata effettuata una prima indagine sugli indicatori
proposti in Italia ed & stilato un questionario relativo all’utilizzo delle metodiche
biologiche ed ecotossicologiche, da distribuire a tutte le unitd operative sul
territorio nazionale (ARPA/APPA, Universita, Enti di ricerca ecc.).

In una fase successiva si procedera, in un contesto aperto e seguendo logiche
condivise, alla selezione, validazione ed armonizzazione degli indicatori piu idonei
alle diverse problematiche ambientali, al fine di standardizzare i protocolli di
campionamento, analisi ed elaborazione e per I'allestimento di appositi circuiti di
interconfronto e di formazione.

A tal fine é stato organizzato, dal Settore Tutela degli Ecosistemi, un ciclo di
seminari rivolti allo studio e alla tutela degli ecosistemi, con particolare attenzione
all'utilizzo dei funghi come bioindicatori nel monitoraggio della qualita del territorio.

Inoltre, il Settore Bioindicatori ed Ecotossicologia ha attivato una linea di ricerca
specifica sull’ecosistema suolo. In quest’'ambito, & stato allestito un database sugli
indicatori biologici ed & stato organizzato un workshop dal titolo “Bioindicatori ed
Ecotossicologia del suolo e delle altre matrici: ricerca ed applicazione”, che si terra
a Roma il 16 e 17 gennaio 2008. Tale evento intende aprire una finestra di
discussione e confronto con tutti coloro che si occupano di indicatori biologici ed
ecotossicologia, al fine di proporre azioni integrate e produrre metodi condivisi e
normati per lintero territorio nazionale, integrando le richieste e le impostazioni
europee ed internazionali.

Parole chiave: Biodiversita, Ecotossicologia, Bioindicatori, Ecosistemi, Suolo



Prime indicazioni sull’influenza delle caratteristiche edafiche sulle proprieta
salutistiche dell’olio extravergine di oliva e del vino in toscana

Bucelli P.*, Costantini E.A.C. *, Franchini E.**
*CRA-ISSDS, Firenze; **CNR-IVALSA, Sesto Fiorentino (Fl)
e-mail: pierluigi.bucelli@entecra.it

Negli ultimi anni si € registrato un crescente interesse da parte dell’opinione
pubblica verso una dieta alimentare che preveda un maggior uso di sostanze di
origine vegetale, ricche di antiossidanti naturali in grado di esercitare un’azione
protettiva e preventiva verso linsorgenza di patologie cardio-vascolari ed
oncologiche, causate da fenomeni ossidativi o per effetto dei radicali liberi che si
formano durante i normali processi metabolici. L'olio extravergine di oliva ed il vino
sono due alimenti particolarmente ricchi di tali sostanze. Il primo per la
componente triglicerica, vitaminica e fenolica; il secondo per effetto soprattutto dei
polifenoli di natura flavonoide.La qualita e la quantita di questi componenti dipende
dalla natura genetica delle cultivar di riferimento, ma pud essere influenzata dalle
caratteristiche pedoclimatiche dellambiente di coltivazione, oltre che dalla
gestione agronomica e dalla tecnologia di trasformazione. A tal fine si € condotta
una prima indagine orientativa in Provincia di Siena nelle annate 2002 e 2003.

Lo studio olivicolo ha interessato 10 piante delle cultivar Frantoio e Moraiolo,
omogenee per eta, dimensioni e forma di allevamento, coltivate su due suoli dalle
caratteristiche chimico-fisiche e idrologiche diverse: 1) Haplic Calcisols; 2) Skeleti
Calcaric Regosols. | risultati indicano che le maggiori differenze tra la
composizione degli oli ottenuti in entrambi gli anni di osservazione si sono avute a
carico dei polifenoli, il cui contenuto e risultato piu elevato (tra il 17 e il 21% in piu)
nel suolo dotato di migliore drenaggio interno (Skeleti Calcaric Regosols). | due
suoli non risultano invece determinanti sulla composizione acida, che non
evidenzia variazioni significative in nessuna annualita né stagione di raccolta. La
quantita dei singoli acidi grassi permane infatti costante in entrambi i suoli, sia per
la cv Frantoio che per la cv Moraiolo. Le differenti caratteristiche idrologiche del
suolo influiscono anche sul contenuto di composti minori polari negli oli sia per
quanto riguarda i totali che i singoli componenti fenolici, in particolare
I'idrossitirosolo e [l'oleuropeina aglicone. Cid confermerebbe che differenti
contenuti idrici del suolo inducono una variazione sul contenuto di composti
fenolici e polifenolici, e di conseguenza sulla stabilita dell’olio e sulle sue proprieta
antiossidanti, piu di quanto faccia la cultivar. L'incidenza del suolo & stata
determinante anche per quanto riguarda le caratteristiche organolettiche. In
definitiva la prova indica che suoli con problemi di idromorfia producono oli di
qualita inferiore.

La sperimentazione enologica € stata condotta sulla cv. Sangiovese in dieci
suoli differenti presenti in 7 diverse aziende vitivinicole. | caratteri pedologici
risultati influenzare significativamente i parametri qualitativi del vino Sangiovese
sono stati quelli determinanti il regime idrologico, in particolare il contenuto in
sabbia e argilla, il drenaggio interno, la capacita d’acqua disponibile, la profondita
utile per le radici, lo scheletro e la pietrosita. In particolare un moderato stress
idrico dall'invaiatura alla maturazione ha influito positivamente sull’accumulo delle
sostanze polifenoliche nelle bacche e sulla loro estraibilita in fase di vinificazione
ed in definitiva sulla concentrazione di questi importanti antiossidanti nel vino.
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L’importanza del suolo e degli alimenti nella trasmissione della Toxoplasmosi
in gravidanza

Stella La Chiusa, Giorgio Mancuso
Ospedale Buccheri La Ferla Fatebenefratelli, Palermo
e-mail: lachiusa.stella@fbfpa.it

La Toxoplasmosi € una antropo-zoonosi di modesto impatto clinico nei soggetti
immunocompetenti mentre l'infezione in gravidanza puo essere trasmessa al feto.
La Toxoplasmosi Congenita, infezione perinatale prevalente in Europa, dove
nascono ogni anno almeno 3100 neonati a rischio di sequele (deficit
neurosensoriale e/o motorio, convulsioni) dell'infezione contratta in utero, &
prevenibile, diagnosticabile e trattabile. La fase acuta silente nel 90% delle
gestanti e I'esordio subdolo nel 90% dei neonati affetti non consente la diagnosi
clinica nella stragrande maggioranza dei neonati infetti. Tali pazienti restano senza
un adeguato trattamento e pertanto la prevenzione rimane lo strumento piu
efficace di intervento. Nella popolazione italiana, la sieroprevalenza varia a
seconda delle Regioni dal 20% al 70%, mentre in Sicilia si & avuta una riduzione
complessiva della sieroprevalenza, con incremento del numero di donne
suscettibili all’infezione durante tutto il periodo della gravidanza. Questi dati
ottenuti da uno studio di Salute Pubblica derivano da un progetto finalizzato dal
Ministero della Salute condotto in Sicilia nel biennio 2004-2006, presentato e
coordinato dall’lstituto Zooprofilattico della Sicilia. Il Servizio di Patologia Clinica
dellOspedale “Buccheri La Ferla” di Palermo reclutato come Unita Operativa ha
valutato in circa 2500 gravide afferenti presso i nostri ambulatori i fattori di rischio,
la sieroprevalenza, l'incidenza dell'infezione ed inoltre I'out-come neonatale alla
nascita e dopo un anno di follow-up. Il progetto ha apportato un notevole
contributo sullo studio dei fattori di rischio nella trasmissione dell'infezione
dall'ospite definitivo, il gatto, agli ospiti intermedi, uomo ed altri animali a sangue
caldo, meglio definendo il ruolo delle oocisti e delle cisti ingerite con le carni crude
0 poco cotte e focalizzando [l'attenzione sull’importanza delle modalita di
conservazione e sul pretrattamento degli alimenti. Le condizioni climatiche e le
caratteristiche del suolo giocano un ruolo fondamentale nel mantenere le oocisti
“attive” che vengono diffuse dal gatto all’esterno con le feci e che contaminano gli
ospiti intermedi e definitivi automantenendo il ciclo vitale del parassita. Le oocisti
disseminate nell’ambiente e le cisti parassitarie arrivano alluomo con gli alimenti
infetti, per contaminazione tellurica e delle falde idriche pertanto il controllo dei siti
contaminati costituisce fonte di salute.
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| processi di biodisponibilita: un “ponte”tra qualita del suolo e salute

Gianniantonio Petruzzelli ' e Liviana Leita 2

" Istituto per lo Studio degli Ecosistemi CNR Pisa

2 Centro di ricerca per lo studio delle relazioni pianta-suolo CRA Gorizia
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La salute del’'uomo ¢ in larga parte determinata dalla qualita della nutrizione; il
suolo & la fonte primaria degli elementi e delle sostanze che 'uomo assorbe
attraverso la dieta, infatti oltre il 98% degli alimenti deriva direttamente o
indirettamente dal terreno.

La qualita del suolo riveste dunque un’importanza fondamentale per la salute
umana e sembra piuttosto sorprendente che, nel’ambito della scienza del suolo,
esistano pochi studi su questo argomento. Pur nella evidente difficolta di
raccogliere competenze multidisciplinari diverse, che spesso parlano linguaggi
differenti, appare ormai indilazionabile un approfondimento della relazione suolo —
salute in special modo in una societa, come quella odierna, caratterizzata da
profondi squilibri, nella quale esistono, ad esempio, aree industrializzate soggette
a fenomeni di inquinamento derivante da eccessi di metalli, e aree nelle quali la
carenza degli stessi elementi nel suolo provoca danni irreversibili alla salute. La
comprensione dei meccanismi che legano qualita del suolo e salute, passa
attraverso l'identificazione dei processi di biodisponibilita che regolano il
trasferimento delle sostanze dal suolo alluomo attraverso la catena alimentare e
altri percorsi di esposizione. Nel suolo, la biodisponibilita & la risultante di una
serie di complessi processi di trasferimento di massa e di assorbimento che sono
determinati dalle proprieta delle sostanze, dalle caratteristiche del suolo e dalla
biologia degli organismi interessati. Il concetto di biodisponibilita & utilizzato da
molto tempo nella scienza del suolo, ad esempio per definire la quantita di un
elemento (N, P, K, ecc.) che & disponibile per la nutrizione vegetale e rappresenta
spesso la base per decidere la quantita di fertilizzante da impiegare in un certo
tipo di terreno per una determinata coltura. Questo approccio non €
immediatamente trasferibile in ambito ambientale dove & necessario conoscere i
meccanismi di inquinamento per definire sia i rischi che ne derivano sia le possibili
misure per eliminarlo. La biodisponibilita deve essere valutata non esclusivamente
per le piante, ma anche per gli altri esseri viventi presenti nel suolo, pur restando il
segmento ambientale suolo — pianta quello di maggiore importanza per la salute
delluomo.

Pur essendo riconosciuto dalla comunita scientifica che la biodisponibilita & la
chiave di volta per comprendere i pericoli derivanti dallinquinamento, una delle
principali difficolta nell’applicazione pratica del concetto di biodisponibilita in
campo ambientale, deriva dalla mancanza di un consenso univoco su quali
metodologie impiegare per la sua misura. Per anni la chimica del suolo ha
esplorato diverse strategie di valutazione della frazione biodisponibile di una
sostanza o di un elemento, spesso alla ricerca di un estraente chimico valido per
tutte le sostanze. L'impiego combinato di piu metodi chimici, biologici,
tossicologici, ognuno dei quali fornisce un contributo alla conoscenza dei processi
di biodisponibilita sembra offrire una soluzione di rilevante interesse soprattutto se
associato una approfondita conoscenza delle caratteristiche specifiche del suolo in
esame.
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Biotrasformazioni del selenio nell’lambiente: come un microelemento
essenziale puo diventare un rischio per la salute
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Il selenio (Se) appartiene ad un gruppo di elementi definiti essenziali o
micronutrienti ed € richiesto in piccole quantita tanto dagli animali quanto dagli
organismi umani per il regolare svolgimento di alcune funzioni vitali fondamentali.
Le proprieta che consentono al selenio di essere biochimicamente attivo a
concentrazioni dietetiche giornaliere ben piu basse di 0.1 mg, rendono d’altra
parte questo metalloide potenzialmente tossico quando assunto in quantita
eccedenti tale dose. Cid significa che, a fronte di dosi raccomandate di selenio
(RDA/Recommended Daily Allowance) dellordine dei 50-55 ug/giorno per le
donne e dei 70 ug/giorno per gli uomini, gia quantita 5-7 volte superiori alla RDA —
pur sempre modeste in termini assoluti - possono causare tossicita acuta o
selenosi cronica. Sul fronte degli effetti positivi, il selenio agisce come
antiossidante (in maniera complementare alle funzioni della vitamina E),
contribuendo a proteggere l'organismo dai danni derivanti dai radicali liberi.
Questa azione viene svolta dal selenio da solo o come parte di sistemi enzimatici
specifici (cfr. il ruolo del Se nella formazione e nel funzionamento delle glutatione-
perossidasi selenio-dipendenti). D’altra parte la carenza di selenio risulta
deprimere l'efficacia di varie componenti del sistema immunitario. Alle dosi
dietetiche raccomandate, il Se viene considerato anche per la possibile attivita
anticarcinogenica proprio in ragione delle suddette proprieta antiossidanti ed
immunostimolanti. Le quantita di selenio assunte con la dieta sono funzione del
contenuto di Se nei suoli sui quali insiste la produzione di derrate. La
concentrazione del selenio nella maggior parte dei terreni naturali & dell’ordine
delle 0.2 ppm; esistono tuttavia in varie parti del mondo situazioni critiche (terreni
cosiddetti seleniferi) in cui Se si trova nella matrice pedologica in concentrazioni
ben > 0.5 mg kg™'. Normalmente il selenio entra nella catena alimentare attraverso
I'incorporazione dello stesso — in prima battuta - nelle proteine vegetali, in forma
degli aminoacidi L-selenocisteina ed L-selenometionina. Tuttavia, numerose
attivita di natura antropogenica hanno oggi trasformato il selenio in vero e proprio
contaminante, presente nei terreni e nelle acque in forme solubili (biodisponibili)
ed estremamente tossiche per 'uomo, quali gli ossianioni selenito [Se (IV)] e
selenato [Se (VI)]. Per questo motivo, parallelamente agli studi mirati alla
comprensione dei meccanismi di assorbimento del selenio a fini dietetici da parte
di piante destinate all’alimentazione, negli ultimi anni si sono intensificate anche le
indagini per la messa a punto di sistemi formati da piante iperaccumulatrici di Se e
dai microrganismi colonizzanti la rizosfera delle stesse e capaci di promuovere la
trasformazione delle diverse specie chimiche del metalloide. Cid al fine di rendere
approcci come la fitoestrazione e la fitoprecipitazione promosse dalla rizosfera
potenzialmente sfruttabili in interventi di bonifica biologica di matrici ambientali
contaminate da Se.
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Definizione del valore di fondo dei metalli nei suoli agrari e valutazione
dell’impatto sulla salute

Paolo Giandon
Agenzia Regionale per la Protezione e Prevenzione Ambientale del Veneto,
Osservatorio Suolo e Rifiuti, Castelfranco V. (TV); email: pgiandon@arpa.veneto.it

Nei suoli destinati agli usi agricoli la valutazione del trasferimento della
contaminazione dal suolo alle piante (biodisponibilita) rappresenta un anello
fondamentale della catena per la stima dei potenziali effetti sulla salute del
consumatore (uomo o animali). Nel processo decisionale per la gestione delle
situazioni di potenziale contaminazione dei suoli agrari, l'analisi della
biodisponibilita e del rischio sito specifici devono essere perd precedute da una
valutazione di screening per focalizzare le valutazioni sito-specifiche del rischio
solo ai siti potenzialmente contaminati e per escludere da ulteriori valutazioni i siti
che, con ragionevole certezza, non presentano condizioni di potenziale
contaminazione. Tale processo pud essere schematizzato in due livelli successivi:
il primo consiste nella valutazione del fondo naturale-antropico con definizione dei
valori di screening e nel confronto delle concentrazioni del sito con tali valori; il
secondo si compone di una fase di valutazione della biodisponibilita sito-specifica
con analisi del rischio e, qualora il rischio sia inaccettabile, di una fase di
valutazione degli obiettivi di qualita da raggiungersi e degli interventi da adottare.

Nellambito delle attivita del Gruppo di Lavoro “Suoli agricoli inquinati”
dellOsservatorio Nazionale Pedologico e per la Qualita del Suolo & stato
predisposto un documento di linee guida che definisce una metodologia per la
valutazione del fondo naturale e naturale-antropico di metalli pesanti e metalloidi
nei suoli agricoli. Esso descrive le modalita per la definizione dei valori di fondo
intesi come il valore numerico relativo al contenuto di singoli elementi nel suolo
agrario la cui origine pu0 risalire alla trasformazione della roccia madre o ad altre
sorgenti naturali (fondo naturale) o a sorgenti diffuse non naturali, quali
deposizioni atmosferiche e pratiche agronomiche dedicate (fondo naturale-
antropico). Per definire il concetto di valore di fondo naturale o naturale-antropico
del suolo ci si € riferiti alla norma ISO 19258/2005 (Soil Quality — Guidance on the
determination of backgound values).

Un progetto per la determinazione del valore di fondo naturale e naturale-
antropico puo essere sviluppato considerando sostanzialmente i seguenti aspetti:
individuazione delle aree di indagine, ubicazione dei punti e modalita di
campionamento, metodiche analitiche ed elaborazione statistica dei dati. Le aree
da sottoporre ad indagine devono essere prive di contaminazioni derivanti da
attivita antropiche e quindi rappresentative del fondo naturale. L’'indagine deve
essere preceduta dalla verifica che nellarea investigata siano effettivamente
presenti il suolo ed il sottosuolo naturale. L'indagine condotta con I'approccio
tipologico, cioé in funzione delle caratteristiche dei suoli e del substrato litologico
da cui il suolo si é originato, consente di raggiungere una maggiore comprensione
dei processi che hanno generato il contenuto dei vari elementi nel suolo. Per la
determinazione del fondo naturale-antropico si deve utilizzare un campione dello
strato superficiale (5-40 cm) che viene interessato da apporti di sostanze prodotte
dall'attivita antropica, mentre per il fondo naturale va utilizzato un campione
profondo (80-120 cm) non interessato ad apporti esterni.

Parole chiave: fondo naturale, metalli, strategie di campionamento
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Suolo e Prione: una nuova emergenza
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Le malattie umane da prioni sono rapide patologie neurodegenerative fatali ed
attualmente incurabili. Queste malattie sono uniche nel quadro delle sindromi
neuronali umane, in quanto possono presentarsi come sporadiche (o di eziologia
sconosciuta), genetiche od infettive. Esempi di queste infermita’ sono la malattia di
Creutzfeldt-Jakob (sia sporadica che genetica), la sindrome di Gerstmann-
Straussler (esclusivamente genetica) e la variante della malattia di Creutzfeldt-
Jakob (infettiva). Quest’ultima e’ stata di recente presente nella stampa popolare
mondiale come conseguenza dell’epidemia del morbo della ‘mucca pazza' nei
bovini. Negli animali affetti da questa malattia, conosciuta piu’ propriamente come
encefalopatia spongiforme bovina (o BSE, acronimo derivante dalla
denominazione in lingua inglese, bovine spongiform encephalopathy), il decorso e’
altresi rapido e difficilmente diagnosticabile. La forma variante della malattia di
Creutzfeldt-dakob nelluomo e’ dovuta al consumo di materiale infetto di origine
animale, perlopiu’ di origine bovina. Una delle maggiori conseguenze dell’avvento
della BSE e del suo successivo passaggio nelluomo, €' stata la potenziale
contaminazione di milioni di capi animali e di un numero.

La causa comune delle TSE € la presenza di un agente proteico alterato,
chiamato prione, capace di moltiplicarsi nell'organismo con un processo
autocatalitico, determinando la degenerazione del tessuto nervoso. Oggi a
preoccupare la comunita scientifica non c’e solo la BSE e lo ‘scrapie’, ma anche
una nuova forma di TSE che interessa |la popolazione di cervi nel Nord America.
La piu recente documentazione scientifica sull’eziologia e sulla risposta patologica
in animali ed uomo delle malattie encefaliche spongiformi ha avanzato l'ipotesi,
ragionevolmente supportata dai maggiori esperti in materia, che la malattia possa
venire trasmessa orizzontalmente, da specie a specie, e che i comparti ambientali,
acqua e suolo, possano rappresentare, rispettivamente, una via ed un bacino di
accumulo dell’ infettivita e della sua trasmissibilita.

Parole chiave: TSE, Prione, Suolo.

11






Riassunti

PRESENTAZIONI POSTER



La bonifica di terreni agricoli in area protetta: I’esperienza dell’Alta Murgia

Antonello Antonicelli ', Luca Limongelli ¢, Antonio Lopez ), Vito Felice Uricchio
) Regione Puglia - Assessorato Ecologia

) C.N.R., Istituto di Ricerca Sulle Acque, Bari

e-mail: vito.uricchio@ba.irsa.cnr.it

Le sensibilita ambientali espresse da un’area protetta, assumono particolare
rilevanza quando possono essere compromesse dalla tossicita degli inquinanti,
ma anche dalla realizzazione di interventi di messa in sicurezza e bonifica non
sufficientemente attenti agli equilibri ecologici che in essa intervengono. Per tale
motivazione I'Assessorato all’Ecologia della Regione Puglia, con riferimento agli
episodi di contaminazione che hanno interessato porzioni di territorio ricadenti nel
Parco Nazionale dellAlta Murgia, ha inteso intraprendere un percorso
sperimentale, fondato sulle evidenze dei piani di caratterizzazione e teso ad
accertare le reali condizioni di criticita per orientare le scelte attinenti alle tecniche
ed alle modalita di bonifica eco-sostenibili da utilizzare per garantire la tutela della
salute umana e dell’ambiente, anche in relazione ai futuri utilizzi del territorio.

Il sito, oggetto della sperimentazione e della conseguente bonifica, si
contraddistingue per un’estensione territoriale estremamente ampia, per una
destinazione d’uso naturale ed agricola (che comprende la coltivazione di grano
impiegato per la produzione del Pane di Altamura) e per una articolata vincolistica
(Zona di Protezione Speciale, Sito di Importanza Comunitaria “IT 9129997, vincolo
idrogeologico, sito carsico, ambito territoriale esteso di tipo “C” (valore
distinguibile) ai sensi del Piano Regionale Urbanistico Territoriale Tematico
(PUTT)): condizioni che orientano le scelte verso soluzioni non invasive, rispettose
delle naturalita e possibilmente con costi contenuti. Tali specificita ambientali,
territoriali ed economiche impongono wuno straordinario rigore scientifico
nell'integrazione di approcci metodologici che consentano di fornire un quadro
complessivo ed al contempo circostanziato relativamente alle principali criticita ed
alla verifica funzionale delle soluzioni metodologiche e tecnologiche utilizzabili.

L’approfondimento scientifico si & articolato in due distinti momenti: il primo di
approfondimento conoscitivo ed il secondo finalizzato alla valutazione comparativa
delle tecnologie di intervento. In particolare il primo momento ha riguardato il
completamento e l'integrazione delle informazioni acquisite durante le attivita di
caratterizzazione, svolte ai sensi della normativa vigente; gli approfondimenti
hanno inteso accertare le quantita biodisponibili di contaminanti, la mobilita degli
inquinanti nel suolo, il potere ossidante del suolo nei confronti del cromo, la
presenza di inquinanti nelle essenze vegetali spontanee, I'impiego di bioindicatori,
test tossicologici e di genotossicita e valutazioni del rischio di potenziale
inquinamento della falda, realizzate attraverso l'integrazione di tecnologie di
elaborazione di immagini satellitari con metodi modellistici, test di laboratorio e
prove di infiltrazione in campo. La valutazione comparativa delle tecniche di
bonifica ambientalmente sostenibili & realizzata percorrendo piu strade alternative
che comprendono la bioremediation con essenze vegetali autoctone infestanti o
produttive, la degradazione accelerata attraverso I'impiego di comunita microbiche
autoctone selezionate in sito ed in laboratorio (biostimulation), test di
biodegrazione degli idrocarburi presenti nel sito al fine di ottimizzare la rimozione
degli stessi mediante landfarming o biopiles o biosparging o bioventing.

Parole chiave: bonifica, aree protette, siti contaminati, bioremediation.
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Indici di qualita: come condensare in un unico numero lo status quo di un
suolo

Armenise E., Stellacci A.M., Caliandro A.
Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetali, Universita degli Studi di Bari
e-mail: armenise.elena@hotmail.it

L’approccio riduzionistico, spesso adottato nella ricerca agronomica, prevede lo
studio analitico delle componenti del sistema in esame (suolo, pianta, ecc.), ma
pud portare all’astrazione dalla realta e conseguentemente a perdere di vista la
totalita del sistema e i suoi comportamenti globali. Questo € il rischio in cui
facilmente si pud incorrere quando si vuole valutare I'esito di prove sperimentali di
lunga durata, che per la stessa loro natura comportano la gestione di una quantita
rilevante di informazioni. In questi casi, diviene quanto mai indispensabile disporre
di un mezzo scientifico capace di integrare i diversi dati analitici prodotti nel corso
degli anni e di fornire giudizi immediati e inequivocabili. Al’'esigenza sembrano
rispondere pienamente gli indici di qualita del suolo (SQls).

Lo scopo dellattivita di ricerca intrapresa presso il DiISPV dell’Universita degli
Studi di Bari & determinare, attraverso i SQIs, le eventuali variazioni incorse nella
qualita di un suolo in cui da 34 anni sono posti a confronto tre sistemi colturali, a
diversi livelli di concimazione e con due modalita di trattamento dei residui
colturali. In questa sede verranno tracciate le linee guida del protocollo che si sta
seguendo per ottenere i SQls.

La costituzione dei SQIs comincia con lo stabilire tra le diverse funzioni svolte
dal suolo quella critica su cui si intende testare la qualita del suolo stesso, nel
presente studio €& stata considerata la produttivita. Per stimare in modo
quantitativo la capacita del suolo di assolvere alla funzione critica, vengono
selezionati opportuni indicatori chimici fisici e microbiologici (mutuati dalle diverse
discipline della scienza del suolo). Un robusto set di dati relativi agli indicatori &
sicuramente imprescindibile esigenza; alla fase dell'analisi di laboratorio va quindi
data primaria importanza. Cido nonostante € anche possibile, attraverso l'uso di
pedotransfer functions, derivare dai parametri fondamentali (SOM, tessitura ecc.)
altri parametri la cui determinazione risulta onerosa e complessa. Non tutti gli
indicatori misurati andranno perd a contribuire alla formazione dellindice; ce ne
sono alcuni con un peso relativo maggiore sulla qualita finale, altri che invece o
risultano ridondanti o hanno un peso relativo minore e che quindi possono essere
trascurati. La riduzione dei parametri pud essere ottenuta su opinione di un
esperto (EO) o tramite I'analisi statistica delle componenti principali (PCA). In
questo modo si andra a costituire il cosi detto minimum data set (MDS) che
corrisponde al minimo numero di indicatori utile a quantificare la funzione per cui il
suolo viene testato. Il passo successivo consiste nellassegnare un punteggio
normalizzato agli indicatori compreso tra 0 e 1, dove il valore unitario rappresenta
'optimum. La normalizzazione dei parametri si rende necessaria in ragione del
fatto che questi, avendo unita di misura diverse, non sarebbero tra loro
confrontabili. Anche in questa fase sono possibili diverse strade: alcuni autori
consigliano di adottare linear scoring function (LSF) altri non-linear scoring
function (NLSF). Infine I'indice viene costruito combinando in vari modi (additivo
semplice, additivo pesato, moltiplicativo ecc.) i parametri normalizzati.

Parole chiave: SQIs, indicatori chimico-fisico-microbiologici, prova sperimentale di
lunga durata.
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Analisi ambientale: determinazione di IPA, pesticidi e acrilammide in bacini
idrogeologici della regione Sicilia

Avellone G., Bongiorno D., Ceraulo L., Fanara S., Indelicato S. e Pitonzo R.
Dipartimento di Chimica e Tecnologie Farmaceutiche, Universita di Palermo, via
Archirafi n.32, 90123 Palermo

e-mail: serenere978@yahoo.it

L'ambiente in cui viviamo & spesso fonte di pericolo per la nostra salute. |
residui delle lavorazioni industriali, i fitofarmaci impiegati in agricoltura inquinano il
suolo e le acque, mentre i fumi delle ciminiere e i gas di scarico delle automobili si
riversano nell'atmosfera, provocando alterazioni ambientali.

E’ stato ormai dimostrato che alcuni dei mali piu diffusi quali tumori, malattie
respiratorie, allergie dipendono dalla qualita dell’aria che respiriamo, dell’acqua e
di alimenti potenzialmente inquinati.

Negli ultimi anni la Comunita Europea ha rivolto particolare attenzione alla
salvaguardia delle risorse idriche ed ha emanato, a tal scopo, varie direttive sulla
qualita delle acque di balneazione, sugli scarichi nelle acque, sulle acque
sotterrane, indicando inoltre gli “standard” di qualita delle acque ad uso potabile e
destinate al consumo umano.

Questi programmi di azione ambientale sono stati recepiti nel D.L n. 152 del
1999 e piu recentemente nel D.L. n. 367 del 6 Novembre 2003 con i quali vengono
fissati gli standards di qualita nellambiente acquatico per le sostanze pericolose
indicandone i limiti per ciascuna e stabilendo una programmazione di controllo su
tutto il territorio nazionale fino al 2015.

Considerando quindi le nuove indicazioni della legislazione in vigore, é
necessario mettere a punto nuove metodiche analitiche nonché ottimizzare quelle
gia esistenti in modo tale da ottenere una elevata sensibilita e riproducibilita.

Diverse classi di composti si possono riscontrare frequentemente come
inquinanti sia delle acque che del suolo; tra questi vi sono gli idrocarburi policiclici
aromatici (IPA), i pesticidi organoclorurati e I’ acrilammide.

Sono stati analizzati circa 450 campioni di acque di falda della Regione Sicilia
per esaminare la presenza di questi inquinanti nelle acque sotterranee,
determinarne le concentrazioni e indicare il grado di inquinamento.

La determinazione e la quantificazione di analiti presenti in concentrazioni
estremamente basse (ppt) rende necessario 'uso di un metodo estrattivo dalla
matrice acquosa che comporti anche un arricchimento delle sostanze organiche
indagate.

La metodica di riferimento US EPA 550.1, consente la concentrazione sia di
pesticidi che di IPA presenti in un litro di campione. Si effettua una preventiva
estrazione in fase solida tramite dischi di materiale inerte (silice) ricoperti di un
polimero organico e poi una successiva determinazione mediante
HPLC/fluorescenza per gli IPA e GC/FID per i pesticidi.

La metodica analitica utilizzata per la determinazione di acrilammide prevede,
dapprima una bromurazione ed estrazione liquido/liquido, e successivamente una
analisi mediante GC/ECD.

Parole chiave: IPA, pesticidi, inquinamento acque, acrilammide.
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Uso sostenibile del suolo e delle acque in agricoltura

Valter Bellucci, Stefano Lucci, Roberto Sannino, Francesco Visicchio
APAT — Via Curtatone, 3 — Roma
e-mail: walter.bellucci@apat.it

E’ necessario sottolineare I'importanza della protezione dei suoli agricoli dalla
contaminazione causata dallaccumulo di sostanze quali metalli pesanti e
composti organici che si possono trasferire agli alimenti e ai mangimi e di
conseguenza inficiare la loro qualita e la salvaguardia della salute umana.

Numerose normative hanno affrontato la problematica dell'inquinamento delle
acque e dell’atmosfera ma assai limitati sono gli interventi legislativi e i controlli a
favore della conservazione della qualita del suolo. Di recente si € notata,
comunque, una maggiore sensibilita agli aspetti ambientali (vedi normative
derivanti dal V° programma quadro) e sanitari che, quantomeno indirettamente,
possono produrre benefici sul comparto suolo. Le stesse iniziative di politica
comunitaria (misure agroambientali e principio di condizionalita della PAC) sono
indirizzate ad una maggiore salvaguardia della qualita del suolo.

Le attivita del Settore Qualita e Vulnerabilita delle Risorse Naturali in
Agricoltura, afferente al Servizio Uso Sostenibile delle Risorse Naturali del
Dipartimento Difesa della Natura di APAT (Agenzia per la Protezione
del’Ambiente e per i Servizi Tecnici), sono volte a fornire I'inserimento nel quadro
istituzionale e normativo di riferimenti quanto piu precisi, realistici e coerenti, per
prevenire o limitare il pericolo della contaminazione dei suoli agricoli e
dellambiente da sostanze quali metalli pesanti e composti organici. Al tempo
stesso si vuole evitare di imporre inopportuni ostacoli vincolistici e ricadute
economiche negative sulle attivita agricole.

Come promuove il Principio di Precauzionalita, cui le Proposte di Direttive
Comunitarie si conformano, & importante che siano i singoli stati membri e le
regioni ad individuare le misure specifiche piu adatte ed opportune a livello
territoriale ed amministrativo. Il riferimento esplicito a tale minaccia a livello
normativo va a vantaggio degli stessi operatori del settore.

L’applicazione di corrette pratiche agricole e la rinuncia ad attivita rischiose, in
linea con le misure agroambientali della PAC e il Principio della Condizionalita,
garantisce la salvaguardia della salute umana e della qualita del suolo,
dellambiente e delle future produzioni agricole ancor piu se a fini alimentari, e la
possibilita di accedere a sistemi di certificazione della qualita stessa dei prodotti.

Parole chiave: suolo, agricoltura, uso sostenibile, risorse naturali
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Le indagini chimico-fisiche quale strategia di difesa del suolo, dell’ambiente
e della salute

Cassano D., La Grezza V., Pappagallo G., Uricchio V.F.
C.N.R. Istituto di Ricerca Sulle Acque, Bari; e-mail: vito.uricchio@ba.irsa.cnr.it

Lo sfruttamento intensivo e la gestione irrazionale del suolo, spesso opposta
alla sua naturale vocazionalita, hanno favorito fenomeni di alterazione e degrado
che, nelle manifestazioni piu estreme (inquinamento, salinizzazione,
desertificazione, ecc), interessano anche i nostri suoli, compromettendone
irreparabilmente I'uso a fini agro-alimentari. La valutazione della qualita del suolo,
costituisce uno strumento strategico per il monitoraggio degli effetti delle attivita
antropiche e per la valutazione dei processi degradativi eventualmente in atto.
Diviene dunque essenziale la definizione di opportuni indicatori in grado di definire
lo stato di conservazione e la qualita del suolo. Nel presente lavoro vengono
riportati i risultati preliminari di un progetto in corso, che coinvolge la Regione
Puglia, I'Associazione Regionale dei Consorzi di Difesa (AssoCoDiPu), il CNR-
IRSA, Universita ed Enti di Ricerca, orientato alla definizione di indicatori in grado
di monitorare lo stato della funzionalita delle risorse suolo ed acqua ed il rispettivo
utilizzo sostenibile anche al fine di migliorare la sicurezza alimentare dei prodotti
agricoli e diminuirne gli eventuali impatti sulla salute umana. Il progetto attraverso
un rapido ed ampio feedback di informazioni su suoli, acque irrigue, meteorologia,
patogeni, e altro, mira, coinvolgendo in prima persona gli operatori agricoli, a
fornire strumenti utili nel’adozione di pratiche gestionali sostenibili sotto il profilo
economico ed ambientale (BMP). Ad es. limitando i processi degradativi, come
'accumulo di sali, di nutrienti e di pesticidi, mediante [I'assistenza nella
pianificazione di concimazioni, irrigazioni e trattamenti antiparassitari, ed
incentivando le pratiche conservative, come I'apporto di SO e la limitazione delle
lavorazioni meccaniche, che insieme riducono le esigenze idriche e nutritive delle
piante, migliorano la struttura del suolo, contengono gli input energetici, ecc. Nel
biennio 2005-07, sono stati analizzati oltre 450 campioni di suolo provenienti da
aziende agricole pilota rappresentative dell'intero territorio regionale. | risultati
ottenuti sono stati messi a disposizione dei tecnici autorizzati sul sito
dellAssoCoDiPu (www.agrometeopuglia.it). | campioni di suolo sono stati prelevati
alla profondita di 0-30 cm, adottando lo schema non sistematico ad X, che
prevede la raccolta di un minimo di 5 sub-campioni, i quali opportunamente
omogeneizzati vanno a costituire il campione rappresentativo del sito in esame. |
campioni raccolti sono stati essiccati all’aria e setacciati mediante vaglio da 2 mm,
in modo da definirne il contenuto in scheletro. Sulla terra fina sono stati
determinati i principali parametri chimico-fisici: umidita, tessitura, pH, conducibilita
elettrolitica, contenuto in C organico, N totale, carbonati totali, P assimilabile, basi
di scambio. Tutte le determinazioni sono state eseguite secondo i “Metodi ufficiali
di analisi chimica del suolo” D.M. 13/09/99, G.U. N. 248/99. L’attenzione
sperimentale si € soffermata in particolare su contenuto in SO, salinita, pH e
tessitura, eccellenti macrodescrittori della qualita del suolo. Salinita e SO possono
rivelare, con opposti valori, 'adeguatezza o meno delle pratiche agronomiche
adottate; la SO insieme a tessitura e pH svolge un ruolo determinante nella
neutralizzazione nei suoli degli inquinanti, con importanti ripercussioni sulla qualita
dei prodotti agro-alimentari e sulla salute dei consumatori.

Parole chiave: qualita del suolo; indicatori; parametri chimico-fisici; BMP’s.
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Biodegradazione di n-alcani a catena lunga in ecosistemi contaminati

C. De Pasquale’, P. Quatrini?, E. Palazzolo', G. Alonzo'

7Dipartimento I. T.A.F. Universita di Palermo - Viale delle Scienze 13, 90128
Palermo; e-mail: c.depasquale@unipa.it

2 Dipartimento di Biologia Cellulare e dello Sviluppo “A. Monroy”. Universita di
Palermo Viale delle Scienze 90128 Palermo

L’'inquinamento da oli combustibili e derivati € oggi una delle maggiori piaghe
ambientali a causa della pericolosita di tali fenomeni sull'ecosistema. Sono noti gli
alti livelli di tossicita degli idrocarburi nei riguardi di organismi vegetali,
microrganismi e invertebrati; la loro pericolosita nei confronti della salute umana
aumenta in modo direttamente proporzionale alla resistenza ai processi
degradativi degli analiti in oggetto. | danni derivanti da inquinamenti da
sversamento di idrocarburi sono correlati al tipo di inquinante ma anche alla
concentrazione puntuale dello stesso.

| microrganismi in grado di degradare gli idrocarburi derivanti da inquinamenti
di origine petrolifera sono facilmente isolabili e, molte delle loro vie cataboliche,
sono state delucidate. Si riscontra in genere che la biodegradabilita per via
microbica degli idrocarburi decresce nel seguente ordine: n-alcani > alcani
ramificati > aromatici di basso peso molecolare > ciclo alcani. La tossicita e la
biodegradabilita sono interconnesse alle caratteristiche chimico-fisiche dei suoli.

La bioremediation é stata piu volte proposta come una efficiente alternativa ai
tradizionali metodi fisico-chimici di trattamento delle aree inquinate. Le metodiche
di bioremediation sono connesse all'introduzione di popolazioni esogene di
microrganismi selezionati o alla stimolazione, mediante aerazione e/o
fertilizzazione, dell’attivita delle popolazioni autoctone. In tale contesto, da un’area
costiera della Sicilia occidentale affetta da uno sversamento accidentale di
idrocarburi, sono stati isolati 5 ceppi di batteri Gram-positivi in grado di utilizzare n-
alcani come unica fonte di carbonio ed energia. Tali ceppi sono stati scelti tra i
fenotipi maggiormente rappresentati sulle piastre di isolamento allestite su terreno
minerale ed una miscela di idrocarburi simile alla miscela inquinante.

Lo studio degli idrocarburi degradati da ciascun ceppo batterico & stato
condotto in due fasi successive e complementari. La prima in mezzo colturale
minerale liquido a cui sono stati aggiunti, come unica fonte di carbonio, eicosano
(C20), octacosano (Cag), dotriacontano (Csz), hexatriacontano (Css). La seconda su
aliquote di suoli con differenti caratteristiche chimico-fisiche (tessitura da sabbiosa
ad argillosa; 5,2 < pH < 7; 1 < sostanza organica % < 2,4) inquinati con dodecano
(C12) eicosano (Cy) tetracosano (Co4) triacontano (Cap) e miscele degli stessi sui
quali su cui sono stati inoculati due dei ceppi risultati piu attivi nella prima analisi.

La degradazione degli n-alcani da parte dei ceppi batterici & stata valutata
mediante gascromatografia in spettrometria di massa usando un sistema Hewlett-
Packard 5890 GC interfacciato con uno spettrometro di massa a quadrupolo HP
5973.

Gli esperimenti condotti hanno permesso di evidenziare le elevate capacita
degradative sugli HC dei 5 ceppi batterici recentemente isolati e di valutare il
possibile utilizzo di tali microrganismi in interventi di bioremediation di siti inquinati
simili a quelli di provenienza dei ceppi.

Parole chiave: suolo, idrocarburi, biorisanamento, batteri idrocarburo-ossidanti
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Studio sulla presenza di metalli pesanti nell’alveo di una via d’acqua
contigua alla distilleria “Bertolino Spa” e utilizzato per lo scarico di acque
reflue aziendali

C. De Pasquale, V. A. Laudicina, E. Palazzolo, G. Alonzo

Dipartimento I. T.A.F. Universita di Palermo - Viale delle Scienze 13, 90128
Palermo

e-mail: c.depasquale@unipa.it

La Distilleria Bertolino S.p.A. é sita alla periferia del Comune di Partitico (38°
03’ 25” N; 13° 06’ 40” E; elev. 152 m). L’azienda in conseguenza delle diverse fasi
di lavorazione e produzione dell’alcool € costretta a smaltire elevati volumi di fluidi
contenenti sostanze organiche disciolte.

Lo studio e stato condotto su un alveo d’acqua che si presentava asciutto, ed in
alcuni tratti, popolato da piante spontanee, nel quale in passato sono state
canalizzate le acque reflue di produzione ed ora non piu percorso da tali acque
che sono state differentemente canalizzate. Lungo il corso d’acqua sono state
individuate 5 aree di campionamento a distanza crescente dal confine aziendale.

Lo scopo principale dello studio € stato la valutazione della presenza di metalli
pesanti nell’alveo del corso d’acqua oggetto di studio.

Le analisi sono state effettuate in accordo con quanto previsto dalla normativa
(Gazzetta Ufficiale n® 248 dl 21.10.99 — Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali — D.M. del 13 Settembre 1999 — Approvazione dei “Metodi Ufficiali di
analisi chimica del suolo”. Suppl. Ordinario n°185). Sono state effettuate le
determinazioni di pH h20, PH kot COT., N tot, CaCO; tot e metalli pesanti (Pb, Cu,
Cd, Cr, Ni, As, Hg).

| risultati ottenuti hanno evidenziato I'assenza di arsenico nel suolo; il mercurio
viene riscontrato solo in prossimita del canale che convoglia le acque reflue del
comune di Partitico. Il cadmio, che &€ un metallo sostanzialmente ubiquitario &
stato rintracciato in quantita modeste sia nell’alveo che nei suoli circostanti ad
evidenziare una probabile non dipendenza da attivita antropiche. |l piombo e |l
rame sono state rintracciati in quantita significative provenendo verosimilmente da
cause antropiche. La presenza di cromo e nichel & da attribuirsi alla presenza di
insediamenti urbani, valutabile € la diversa concentrazione puntuale riscontrata
nelle aree di campionamento che mostra un andamento difficiimente attribuibile
alla presenza della distilleria sul territorio.

Parole chiave: suolo, metalli pesanti, acque reflue
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Influenza della rizosfera nei processi di fitoestrazione del selenio da matrici
ambientali contaminate

Silvia Lampis, Anita Ferrari, Giovanni Vallini*

Universita degli Studi di Verona - Dipartimento Scientifico e Tecnologico
Strada Le Grazie, 15— Ca’ Vignal, 37134 Verona

e-mail: giovanni.vallini@univr.it

Il selenio & un metalloide che, in tracce, risulta essenziale per molti organismi,
compreso 'uomo. Tuttavia, a dosi di poco eccedenti la soglia ottimale, esso pud
risultare tossico.

Pur essendo distribuito sulla crosta terrestre a basse concentrazioni, il Se
risulta essere un contaminante ambientale il cui rilascio nel’ambiente & legato per
lo piu ad attivita di natura antropica. Le principali forme di selenio che si diffondono
in tal modo nell’ambiente sono gli ossianioni selenito (Se**, Se0s%) e selenato
(Se*®, Se0,%), che costituiscono le specie chimiche del selenio maggiormente
tossiche, in quanto altamente solubili e quindi maggiormente biodisponibili. Risulta
quindi di fondamentale importanza la loro rimozione dalle matrici ambientali
contaminate. Oggi, la possibilita di rimuovere contaminanti metallici attraverso
I'impiego di specie vegetali capaci, non solo di resistere alle elevate
concentrazioni degli inquinanti oggetto dell’intervento, ma, addirittura, di rimuovere
il metallo dal sito accumulandolo nei propri tessuti, costituisce una promettente
tecnologia nell’ambito della bonifica biologica (phytoremediation). Tuttavia, nella
valutazione di applicabilita di un approccio fito-assistito non si puo prescindere dal
considerare il contributo apportato al sistema dalla rizosfera della specie vegetale
interessata. E oramai noto che i microorganismi del suolo possiedono meccanismi
capaci di alterare la mobilita dei contaminanti metallici presenti nel’ambiente
influenzando di conseguenza il loro assorbimento da parte dell’apparato radicale
della pianta. Essi inoltre possono influenzare la crescita della pianta tramite la
produzione di fitoormoni, aumentare I'assorbimento di minerali ed acqua e, tramite
la produzione di antibiotici, inibire i patogeni del suolo. A sua volta la pianta
fornisce ossigeno e, attraverso la produzione di essudati radicali e la
decomposizione di composti organici vegetali, nutrienti e fonti di carbonio per la
crescita microbica. Tra le specie vegetali capaci di accumulare elevate
concentrazioni di selenio, Brassica juncea & stata identificata come una delle
migliori per la bonifica di matrici contaminate da Se. Essa infatti produce una
cospicua biomassa ed € in grado di accumulare Se nell’ordine delle centinaia di
ppm. Nel presente lavoro e stato valutato I'impiego di B. juncea coadiuvata da
microorganismi, nella rimozione di SeOs* e SeO4* da reflui trattati in coltura
idroponica. Questo sistema & stato allestito allo scopo di valutare le interazioni
pianta-microorganismi della rizosfera, considerando I'eventuale ruolo di tali
microorganismi sia nei meccanismi di accumulo del contaminante che nella
crescita e sviluppo della pianta stessa. | risultati ottenuti hanno evidenziato come
la presenza di microrganismi della rizosfera influenzi positivamente sia 'accumulo
che la traslocazione del metalloide nella porzione epigea della pianta.

Parole chiave: selenito, selenato, batteri della rizosfera, phytoremediation,
Brassica juncea
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Disponibilita e bioaccessibilita di metalli in particelle del suolo di rilevanza
per la salute umana

Fernando Madrid’, Mattia Biasioli , Franco Ajmone Marsan
IRNAS-CSIC, Sevilla, Spagna; Universita Di Torino, DIVAPRA — Chimica agraria
e-mail: franco.ajmonemarsan@unito.it

| metalli presenti nei suoli urbani possono essere trasferiti nel corpo umano
attraverso l'ingestione, il contatto dermico e l'inalazione. Questo €& particolarmente
critico nei bambini che spesso portano le mani alla bocca giocando con il suolo.
Questo tipo di ingestione involontaria dipende dall’adesione delle particelle alla
pelle, cid che esclude quelle di diametro superiore ai 50 uym. In conseguenza di
queste osservazioni si pud ritenere che la frazione dimensionale del suolo piu
pericolosa sia proprio quella inferiore a quel diametro.

Lo scopo di questo lavoro € stato quello di studiare la disponibilita di diversi
metalli in relazione alla distribuzione dimensionale delle particelle nei suoli di due
citta europee, Sevilla e Torino. La disponibilita & stata stimata attraverso
un’estrazione con EDTA, e la bioaccessibilita & stata valutata attraverso |l
Simplified Bioavailability Extraction Test (SBET).

| suoli di Torino e Siviglia hanno contenuti diversi di metalli totali, disponibili e
bioaccessibili. A Torino si & osservata una maggiore concentrazione nelle
particelle fini di Cu, Zn e, in minor misura, di Pb mentre a Sevilla tutti i metalli
studiati sono risultati piu concentrati nelle partcelle fini rispetto al suolo totale.

La disponibilita dei metalli & risultata maggiore nella frazione <2 pym rispetto alle
altre frazioni o al suolo in toto per i suoli di entrambe le citta e I'analisi delle
componenti principali ha mostrato che & proprio questa componente dimensionale
a influenzare la disponibilita generale. Per contro, la bioaccessibilita del Cu e del
Pb della frazione argilla sembra essere leggermente inferiore o simile a quella
delle altre frazioni o del suolo totale. La bioaccessibilita del Cr e del Ni & molto piu
elevata nei suoli di Sevilla rispetto a quelli di Torino nonostante questi ultimi
abbiano tenori totali molto maggiori.

La maggiore disponibilita dei metalli delle frazioni fini e la relazione tra
bioaccessibilita e frazioni grossolane lascia pensare che le forme coinvolte siano
differenti. Diversi aspetti della distribuzione generale dei metalli sono simili nelle
due citta e indicano come prevalga l'effetto della contaminazione rispetto alle
proprieta originarie dei suoli.

Parole chiave: suolo urbano, contaminazione, metalli pesanti

22



Studio delle comunita microbiche del suolo associate a tipologie
vegetazionali autoctone ed esotiche del monte Ortobene

G. Puddu’, M.G. Sanna", D. Pische, G. Garau ", P. Deiana

‘Dipartimento di Protezione delle piante; ~Dipartimento di Scienze Ambientali
Agrarie e Biotecnologie Agroalimentari, Universita degli Studi di Sassari, Sassari.
e-mail: mgsanna@uniss.it

Nel 1992 la Commissione mondiale delle Nazioni Unite per lo sviluppo e
'ambiente ha indicato, nellincontro a Rio de Janeiro, due possibili rimedi al
dissesto ecologico: la salvaguardia della biodiversita e lo sviluppo sostenibile.
L’'importanza di questi obiettivi & stata ripresa nel protocollo internazionale di
intenti Agenda 21, all’interno del quale si inserisce questo lavoro. In particolare lo
studio intende fornire un ulteriore contributo alla conoscenza delle comunita
microbiche del suolo associate a tipologie vegetazionali differenti (autoctone ed
esotiche) presenti sul monte Ortobene (Sardegna).

In diversi siti, caratterizzati da tipologie vegetazionali differenti, sono stati
determinati i seguenti parametri microbiologici: biomassa microbica, gruppi
fisiologici, e profilo metabolico delle comunita microbiche ovvero Community Level
Physiological Profile (CLPP). L’analisi CLPP, realizzata utilizzando Ecoplate
Biolog, ha inoltre consentito di determinare I'attivita eterotrofica (AWCD) e la
biodiversita funzionale (H’) associata alle comunita microbiche. Su tutti i siti di
indagine sono stati determinati i parametri fisico-chimici.

Nel cantiere forestale del monte Ortobene, su un substrato di tipo granitico
(centro-est Sardegna), sono state individuate otto tipologie vegetazionali: lecceta
(Quercus ilex L.), bosco misto di leccio consociato con roverella (Q. pubescens
Willd.) e sughera (Q. suber L.), macchia mediterranea alta, sughereta, cisteto
(Cistus incanus L.), pineta (Pinus halepensis Mill.), consociazione di pino e leccio,
robinieto (Robinia pseudoacacia L.) e due aree percorse da incendio in due
periodi diversi (1970 e 2005). Tutti i suoli presentano un pH acido o sub-acido.

Le analisi microbiologiche hanno mostrato la presenza di popolazioni batteriche
numericamente superiori (~10°UFC/g) a quelle dei lieviti e delle muffe (~10%) in
tutti i siti. Dallesame dei gruppi fisiologici € invece emersa, in tutti i siti, la
dominanza degli ammonizzanti rispetto agli altri gruppi con valori compresi tra 10°
e 10% (MPN/g). Gli azotofissatori aerobi si attestano tra 10* e 10°, mentre il gruppo
dei proteolitici & compreso tra 10°> e 10° UFC/g. | denitrificanti e gli azotofissatori
anaerobi risultano in numero piu ridotto.

L’analisi del profilo metabolico ha evidenziato per le comunita microbiche della
lecceta e per quelle presenti nel sito percorso da incendio nel 2005, dei valori di
AWCD nettamente superiori a tutti gli altri siti (ANOVA P<0.05). Gli elevati valori di
AWCD della lecceta possono essere giustificati sia dalla maturita del bosco che
dal fatto che la lecceta rappresenta la specie climax dell'intera area oggetto
d’'indagine. | valori di AWCD nell'area percorsa da incendio possono invece essere
spiegati da un effetto stimolante del fuoco sulle comunita microbiche. | valori piu
bassi sono stati riscontrati nella macchia alta. Sia nella lecceta che nella macchia
alta é stata individuata una correlazione tra i valori di attivita metabolica (AWCD) e
quelli relativi alla biodiversita funzionale (H’). | risultati mettono in evidenza
'importanza di integrare piu metodi di analisi nella caratterizzazione delle
comunita microbiche edafiche.

Parole chiave: biodiversita, Biolog Ecoplate, comunita microbica.
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Studio sperimentale dei processi di trasporto dei nitrati nel suolo

Saiano F., lovino M., De Santis A.
Dipartimento I.T.A.F., Universita di Palermo, Viale delle Scienze, ed 4, Palermo.
e-mail: f.saiano@unipa.it

Il progressivo aumento delle concentrazioni di nitrati nelle acque di falda di
molte regioni europee ad elevato sviluppo agricolo e zootecnico, ha indotto la
Comunita Europea ad emanare la direttiva 91/676/CEE con I'obiettivo di vincolare
gli stati membri all'introduzione di specifiche azioni miranti a controllare e
regolamentare 'uso di fertilizzanti e lo spandimento di deiezioni animali sul suolo.
I D.L. 152/06, con cui l'ltalia ha recepito tale direttiva, promuove le indagini
finalizzate ad individuare le zone potenzialmente vulnerabili all’inquinamento da
nitrati, ovvero le aree in cui le acque sotterranee sono suscettibili di superare la
concentrazione limite di 50 mg/l di nitrati.

Lo studio dei processi di trasporto dei nitrati pud essere condotto, oltre che in
condizioni di pieno campo in parcelle attrezzate allo scopo, anche su colonne di
suolo in laboratorio. L’'uso di colonne di suolo permette di eseguire prove
sperimentali di trasporto dei soluti in condizioni controllate e quindi di potere
discriminare, eventualmente, l'influenza delle singole grandezze da cui dipendono
le caratteristiche del trasporto. Inoltre, 'utilizzo delle colonne di suolo puo risultare
necessario quando si vogliono determinare i parametri che compaiono nei modelli
matematici che descrivono i fenomeni di trasporto dei soluti (come ad esempio
'equazione di convezione e dispersione). La determinazione di tali parametri
permette di prevedere, utilizzando gli stessi modelli ed in funzione di assegnate
condizioni iniziali e al contorno, 'andamento dei processi di trasporto dei soluti nel
terreno La ricerca € stata condotta eseguendo prove di trasporto in condizioni di
saturazione per CaCl, su due colonne di suolo rimaneggiato di diametro ed altezza
rispettivamente pari a 25 cm e 30 cm. Nelle colonne sono state inserite
orizzontalmente quattro sonde TDR di lunghezza pari a 20 cm, collegate ad un
Tektronix 1502C, quattro micro-tensiometri da laboratorio, collegati ad un
trasduttore di pressione di tipo elettro-estensimetrico. Per il prelievo della
soluzione circolante dalla colonna sono stati utilizzati quattro estrattori di soluzione
circolante. Le sonde TDR, i tensiometri e gli estrattori di soluzione sono stati
installati alle profondita di 3, 11, 19 e 27 cm al di sotto della superficie della
colonna. La soluzione effluente dalla base delle colonne & stata raccolta in un
serbatoio posto su un bilancia tecnica in modo da monitorare i volumi di soluzione
effluenti dal terreno. Le prove sono state eseguite disponendo sulle colonne un
simulatore di pioggia ed utilizzando una soluzione di Cd(NOs3) con concentrazione
notevolmente piu alta di quella di CaCl; e pari a 1,62 g/l (EC=3,0 dS/m), allo scopo
di registrare una brusca variazione delle concentrazioni e dei valori di conducibilita
elettrica misurati. Nel corso degli esperimenti sono stati raccolti campioni di
soluzione circolante e di eluato in modo da poter determinare I'andamento
temporale delle concentrazioni, e della conducibilita elettrica della soluzione
circolante (EC,). Nel contempo sono stati acquisiti i valori di contenuto idrico e di
conducibilita elettrica del sistema suolo-soluzione circolante (Eca) utilizzando il
TDR. Ai risultati sperimentali & stato applicato il modello Hydrus-2D che ha
consentito la determinazione dei parametri caratteristici del suolo e la simulazione
dei processi di trasporto dei nitrati.

Parole chiave: nitrati, TDR, metalli pesanti, modelli.
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Contaminazione da metalli potenzialmente tossici e qualita dei suoli della
Valle del torrente Solofrana

Mariavittoria Zampella *, Paola Adamo , Laurence Denaix

) Dipartimento di Scienze del Suolo, della Pianta, dell’Ambiente e delle Produzioni
Animali, Universita’ degli Studi di Napoli Federico Il, Portici, Italy

" INRA-Centre de Bordeaux Aquitaine, Villenave d’Ornon Cedex, France

e-mail: mvzampel@unina.it

Il fiume Sarno (Campania, Italia meridionale), € considerato uno dei fiumi piu
inquinati d’Europa, a causa di scarichi industriali ed urbani (Adamo et al., Water
Air Soil Pollution 131, 2001). La valle del torrente Solofrana costituisce la parte piu
interna della Piana del Sarno. In tale area, l'uso irriguo delle acque contaminate
del torrente, insieme con frequenti esondazioni, ha prodotto una contaminazione
diffusa dei suoli da metalli potenzialmente tossici.

Si riportano i risultati di uno studio finalizzato ad accertare il contenuto totale di
Cr, Cu, Ni, Pb e Zn di suoli coltivati della valle, la disponibilita biologica dei
contaminanti metallici ed i loro effetti sui vegetali.

| suoli, classificati come Haplustands (Soil Survey Staff, 1998), risultano
sabbioso-limosi, con pH-H,O subalcalino (8.0), una buona dotazione di carbonio
organico (20 g kg™), un basso rapporto C/N (8.3) ed un’elevata CSC (364 mmol+)
kg™). Il contenuto totale di Cr e Zn risulta particolarmente elevato (rispettivamente
219 e 109 mg kg™") nei suoli soggetti ad esondazioni e irrigati a lungo con acque
contaminate. | risultati del Cu suggeriscono che l'uso diffuso di materiali ricchi in
Cu impiegati in agricoltura, piuttosto che le acque del Solofrana, sia responsabile
della contaminazione dei suoli da parte di questo elemento. ‘Normali’ risultano i
contenuti totali di Ni e Pb. Cromo e rame sono risultati maggiormente concentrati
nelle frazioni granulometriche limo (20-2 um) ed argilla (<2um).

| risultati di estrazioni selettive sequenziali (HOAc, NH,OH-HCI, H,O2/NH4-OAc,
HF/HNO3) hanno indicato, nei suoli contaminati, prevalente associazione di Cr e
Cu con i costituenti di natura organica, mentre molto contenuto € apparso il
contributo delle forme solubili e scambiabili al totale. Quantita significative di Cr e
Cu (in media 27 e 47% del totale rispettivamente) sono state estratte con
ammonio ossalato acido, suggerendo un’associazione dei metalli con
alluminosilicati a scarso ordine cristallino e con complessi organo-minerali. |
risultati di estrazioni con DTPA hanno evidenziato una elevata presenza di Cu (in
media ~20% del totale) in forme prontamente biodisponibili.

Prove di crescita in vaso di piante di Phaseolus vulgaris cv. Limburgse vroege
e Lettuca sativa cv. Appia indicano che il livello di contaminazione del suolo non &
crescita). Il contenuto di Cr e Cu delle piante allevate su suolo contaminato, pur
risultando piu elevato di quello delle piante allevate su suolo non contaminato, non
ha superato le concentrazioni massime raccomandate dall’'Unione Europea,
restando entro limiti fisiologicamente accettabili. Tuttavia, nelle radici delle stesse
piante € stato evidenziato un significativo incremento delle attivita enzimatiche
(glutatione reduttasi, enzima malico, glucosio-6-fosfato deidrogenasi, perossidasi)
rispetto al controllo, in conseguenza di induzione di meccanismi di difesa
antiossidativi, attribuibili con molta probabilita a stress da metalli.

Parole chiave: metalli potenzialmente tossici, suoli vulcanici, speciazione,
biodisponibilita, qualita del suolo.
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Contaminazione da metalli potenzialmente tossici: derivazione di standard
di qualita del suolo basati sulla sicurezza dei prodotti agricoli e delle acque

Mariavittoria Zampella *, Paola Adamo *, Paul Rémkens ~

*Diparﬁmento di Scienze del Suolo, della Pianta, del’Ambiente e delle Produzioni
Animali, Universita’ degli Studi di Napoli Federico Il, Portici, Italy

"ALTERRA, Wageningen University and Research Centre, Wageningen,
Netherlands

e-mail: mvzampel@unina.it

Si riporta un progetto finalizzato alla definizione di standard di qualita per suoli
agricoli contaminati da metalli potenzialmente tossici (MPT) secondo una
procedura innovativa.

Gli standard di qualita del suolo piu comunemente usati si basano, infatti, sul
semplice contenuto totale di MPT nel suolo. Essi non consentono, tuttavia, di
effettuare previsioni circa I'impatto che la contaminazione del suolo da MPT pud
avere sulla qualita dei prodotti agricoli, sugli ecosistemi e sulla qualita delle acque
di superficie e di falda. La mobilita, la disponibilita biologica e la tossicita dei MPT
presenti nel suolo, infatti, non dipendono semplicemente dal contenuto totale di tali
elementi, ma sono influenzate principalmente dalle forme chimiche in cui essi
sono presenti e dalle proprieta chimico-fisiche del suolo.

In questo studio, s’intende definire standard di qualita del suolo indicativi dei
potenziali rischi per l'agricoltura e per la qualita delle acque, derivanti dalla
contaminazione del suolo da MPT. | casi studio che s’'intende esaminare
riguardano le valli del torrente Solofrana (Italia) e del fiume Moulouya (Marocco). |
suoli coltivati di entrambe le valli sono contaminati da MPT a causa di attivita
agricole, industriali e minerarie. Inondazioni periodiche contribuiscono
allincremento della contaminazione del suolo, a causa della deposizione in
superficie di sedimenti fluviali contaminati.

La ricerca si propone di accertare e valutare il contenuto totale e le forme
geochimiche dei MPT nel suolo e nei sedimenti fluviali, il loro trasporto verso le
acque superficiali e di falda in soluzione ed in forma colloidale, nonché
'assorbimento di MPT da parte delle colture. | risultati ottenuti saranno applicati in
studi di modellistica finalizzati ad effettuare previsioni sul comportamento e gli
effetti dei contaminanti del suolo a scala regionale in relazione alla qualita dei
prodotti agricoli e delle acque. Livelli critici e standard di qualita dei suoli agricoli
per la contaminazione da MPT saranno definiti in base ai valori limite stabiliti per la
qualita delle acque e per la sicurezza alimentare (linee guida EU). Gli standard di
qualita del suolo che saranno sviluppati potranno avere un’utile applicazione in
agricoltura per un’oculata gestione del suolo.

Parole chiave: metalli potenzialmente tossici, suoli contaminati, biodisponibilita,
prodotti agricoli, livelli critici, modellistica.
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Assorbimento, traslocazione e accumulo di elementi minerali nel sistema
rizosfera-pianta

Zeno Varanini

Dipartimento di Scienze Tecnologie e Mercati della Vite e del Vino, Universita di
Verona

e-mail: zeno.varanini@univr.it

Le condizioni del suolo, variabili per quanto riguarda numerosi parametri
(umidita, fluttuazioni di nutrienti, concentrazioni anomale di ioni, pH, presenza di
sostanze organiche, tipi di microrganismi ecc.) sono in grado di modificare la
quantita e la qualita delle produzioni. Sebbene sia ragionevole pensare che una
parte importante di queste modificazioni siano legate alle diverse disponibilita
nutrizionali, alle quali la pianta risponde attraverso risposte adattative che si
ripercuotono sull’intero assetto metabolico, precise indicazioni sui meccanismi
causaleffetto che nel sistema suolo-pianta contribuiscono ad influenzare la qualita
dei prodotti sono ancora assai carenti.

Le fasi sequenziali che sostengono l'utilizzazione dei nutrienti minerali da parte
di una pianta nel suo ambiente naturale di crescita - rilascio di ioni inorganici dalle
fasi solide organiche ed inorganiche del suolo e movimento di diffusione o
convezione nella rizosfera verso lo spazio libero delle radici, trasporto attraverso il
plasmalemma delle cellule radicali ed eventuale compartimentazione nel vacuolo,
traslocazione radice-fusto compartimentazione nei diversi organi e/o assimilazione
mediante sistemi enzimatici - sono tutte potenzialmente in grado di influenzare il
processo nutrizionale.

L’approccio fisiologico, biochimico e biologico molecolare che sta consentendo
di decifrare aspetti strutturali e di regolazione dei sistemi preposti all'utilizzazione
dei nutrienti, sta altresi mettendo in rilievo la complessita dei fenomeni e la grande
variabilita di situazioni e meccanismi legate al diverso comportamento (bio)chimico
degli ioni alla rizosfera e a specifiche risposte varietali dei vegetali.

La relazione, oltre ad illustrare i meccanismi di base della nutrizione minerale
dei vegetali, cerchera di fornire alcuni esempi sulla influenza che specifiche
condizioni della rizosfera possono determinare sulla qualita complessiva delle
produzioni vegetali.
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L’influenza dei suoli sui parametri fini della qualita delle uve e dei vini

Attilio Scienza, Lucio Brancadoro, Osvaldo Failla.
Dipartimento di Produzione Vegetale, Universita degli Studi Milano
e-mail: lucio.brancadoro@unimi.it

La relazione esistente tra la qualita delle uve e dei vini che ne derivano, ed il
territorio da cui queste prendono origine € ben nota ai piu ed é stata, gia nel
mondo greco e romano, la base per classificare la qualita delle produzioni
enologiche. Questa conoscenza cosi diffusa e stratificata ha trovato la sua
legittimazione scientifica negli studi di zonazione che, negli ultimi 25 anni,
mediante un approccio multidisciplinare all’argomento, hanno permesso di stabilire
in modo scientifico i nessi esistenti tra un determinato ambiente e il vitigno li
coltivato. Le conoscenze scientifiche acquisite avvalorano la tendenza attuale di
considerare I'espressione fenotipica della produzione e della qualita come risultato
dell’interazione tra genotipo (vitigno) ed ambiente. In generale infatti il prodotto di
un genotipo non €& rigidamente definito, ma pud avere un’ampia gamma di
espressioni, tanto piu ampia quanto maggiore sara la reattivita di quella varieta,
determinata dall'influenza dell’ambiente. Si parla infatti di vitigni piu 0 meno reattivi
alle diverse condizioni geografiche ed ambientali e la stessa vocazionalita di una
zona, nonché la scelta varietale in essa operata, sono strettamente legati a tale
reattivita. La nozione che ¢é alla base dell’approccio integrato allo studio dei terroirs
e delle zonazioni moderne € la “sequenza ecogeopedologica” elaborata da Morlat
e Asselin. Una regione viticola & considerata da questi Autori come un’
“associazione di ambienti elementari giustapposti”, ciascuno dei quali € definito da
tre componenti: una geologica (litologia, stratigrafia, struttura del sottosuolo) e una
pedologica (catena di suoli derivanti) che insieme costituiscono una “sequenza
geopedologica” o “pedoclima”, ovvero il mezzo edafico sul quale cresce la vite; da
qui deriva la componente paesaggistica legata alla topografia e allambiente e che
insieme determinano un “mesoclima” tipico. La “sequenza ecogeopedologica” cosi
definita € la Unité Terroir de Base (UTB), entita omogenea di funzionamento del
sistema terroir/vite. Al contempo nel corso degli ultimi tre lustri, grazie ai progressi
scientifici e tecnologici, le procedure attraverso le quali vengono realizzate queste
indagini si sono via via perfezionate andando ad analizzare sempre piu
approfonditamente le relazioni esistenti tra le caratteristiche degli ambienti e i
parametri piu fini della qualitda come i composti fenolici o le sostanze aromatiche
che determinano in gran parte la qualita dei vini.

Parole chiave: zonazione, ecofisiologia, antociani, terpeni
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I funghi micorrizici come biofertilizzanti naturali per la produzione di carciofi
di alta qualita

M. Curadi, N. Ceccarelli, P. Picciarelli, C. Sbrana*, M. Giovannetti.
Dipartimento di Biologia delle Piante Agrarie, Universita di Pisa
*CNR-IBBA UO Pisa, Via del Borghetto 80, 56124 Pisa.

e-mail: sbranac@agr.unipi.it

Il carciofo (Cynara scolymus) & coltivato prevalentemente nei paesi del
Mediterraneo, e tra questi I'ltalia occupa una posizione preminente. Allo scopo di
ottenere piante di varieta economicamente interessanti che possano dare origine
ad un prodotto di alta qualita, ricco in sostanze antiossidanti naturali, e di ridurre
gli input colturali, & importante valutare la possibilita di utilizzazione di
microorganismi simbionti mutualistici "biofertilizzanti" quali i funghi micorrizici
arbuscolari (MA). Le piante ospiti di funghi MA mostrano non solo una maggiore
crescita, dovuta al migliore assorbimento di elementi nutritivi ma anche una
maggiore tolleranza agli stress biotici ed abiotici rispetto alle piante prive di
simbionti.

In questo lavoro sono stati micorrizati carducci, prelevati da piante di carciofo
della cv. tardiva Terom, con isolati di funghi MA appartenenti a due specie diverse,
Glomus mosseae e Glomus intraradices, utilizzati sia separatamente che in
associazione, allo scopo di valutare la loro infettivita ed efficienza.

Per quanto riguarda linfettivita, i risultati hanno mostrato per entrambe le
specie di endofiti saggiati una buona capacita di colonizzazione, che nelle piante
di carciofo si € mostrata particolarmente elevata per G. intfraradices e per
I'associazione dei due isolati.

Per cio che riguarda l'efficienza, la crescita in vaso delle piante micorrizate ha
mostrato differenze significative rispetto al controllo non inoculato, soprattutto in
rilievi precoci per cid che riguarda la produzione di capolini. | risultati delle analisi
in pieno campo hanno mostrato una maggiore efficienza della micorrizazione
ottenuta mediante inoculo misto rispetto a quella dei singoli endofiti.

E’ interessante notare che le piante micorrizate hanno fornito una produzione di
capolini piu precoce rispetto alle piante di controllo, con particolare vantaggio per
piante inoculate con il mix dei due endofiti.

Poiché la disponibilita di dati sul contenuto in polifenoli e sull’attivita
antiossidante delle parti commestibili dei capolini &€ di grande importanza per
valutare la qualita del prodotto fresco, sono state effettuate analisi al fine di
quantificare i composti antiossidanti nei capolini prodotti da piante micorrizate e
non. | risultati indicano che le piante micorrizate con G. intfraradices e con il mix
dei due isolati hanno un contenuto significativamente piu alto di polifenoli totali
(TPC) e di composti con attivita antiossidante.

| dati suggeriscono che la micorrizazione & in grado di migliorare la filiera di
produzione del carciofo per ottenere piante resistenti, di alto profilo qualitativo e
con elevato contenuto di sostanze nutraceutiche.

Parole chiave: carciofo micorrizato; biofertilizzanti: attivita antiossidante.
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Composizione della frazione volatile di mele “Pink Lady” tramite GC-MS
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| componenti volatili del’'aroma sono responsabili dell’odore e contribuiscono al
sapore complessivo dei frutti e quindi alla percezione finale della qualita del frutto
da parte dei consumatori.

I PRD €& una nuova tecnica di deficit irrigativo che induce una parziale chiusura
degli stomi e aumenta [lefficienza nelluso dellacqua; essa consiste
essenzialmente nella alternanza di irrigazione in due diverse zone dell’apparato
radicale. In questo lavoro vengono studiati gli effetti del PRD e del vigore del
portainnesto sulla qualita delle mele “Pink Lady” e sulla componente aromatica
studiata con l'uso della Microestrazione in fase solida (SPME) in spazio di testa e
della Gascromatografia-Spettrometria di massa (GC-MS).

| frutti sono stati raccolti nella prima decade di novembre e un campione di
quindici frutti per ogni trattamento di irrigazione e per ogni portainnesto & stato
esaminato in laboratorio per determinarne il peso medio, pezzatura, consistenza
della polpa, solidi solubili totali, il pH, I'acidita, il colore della buccia e la frazione
volatile sia della buccia che della polpa. I risultati dellindagine GC-MS mostrano
una eccellente riproducibilita (SD < 4 %); ogni determinazione ¢ stata ripetuta tre
volte.

Le concentrazioni dei componenti volatili sono state trasformate in Uo (Unita di
odore), usando le soglie di odore ricavate dalla letteratura; cosi si evidenziano
quali sono i composti che realmente contribuiscono in misura maggiore all’aroma
del frutto nella percezione umana.

La tecnica di irrigazione PRD generalmente non ha effetti negativi sugli attributi
qualitativi, mentre influenza I'aroma dei frutti. In particolare il trattamento PRD
incrementa I'aroma della polpa mentre fa diminuire la frazione volatile nella buccia
dove sono concentrati la maggior parte dei composti. |l contenuto aromatico
complessivo del frutto risulta incrementato dalla PRD nelle piante innestate sul
meno vigoroso portainnesto M.9 e invece ridotto in quelle sul piu vigoroso
MM.106. Le differenze tra i due portainnesti sono probabilmente dovute alle
differenti capacita di estrazione di acqua dal suolo dei due tipi di albero. Una
combinazione dell'innesto meno vigoroso e della irrigazione PRD risulta produrre
un aumento nella componente aromatica dei frutti di melo studiati.

Parole chiave: componente aromatica di mele, composti volatili GC/MS, HS-
SPME, portainnesto.
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Influenza della fertilizzazione azotata su alcuni parametri qualitativi in piante
ortive

lacona R., Verde E., Russo M., Maccarone E., Belligno A.
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e-mail: laconaRiccardo@libero.it

Per il conseguimento di una buona produzione agraria, quali e quantitativa,
elemento indispensabile risulta essere I'azoto, le cui asportazioni da parte della
pianta richiedono una costante reintegrazione. Fermo restando I'indispensabilita
degli apporti di formulati azotati per sostenere la produzione agraria, non va
sottovalutato il rischio dellimpatto ambientale determinato da una pratica
agronomica non calibrata. Gli apporti indiscriminati di azo-concimi, per |l
lisciviaggio dei NO'3, contribuiscono, infatti, ad incrementare le concentrazione di
N-NO’; nelle acque di falda, comportando I'insorgenza di problematiche legate al
danneggiamento dell’ecosistema e degli equilibri legati ai processi chimico-fisici e
biologici del suolo. Le piante inoltre tendono ad assimilare tutto I'azoto nitrico
messo a disposizione dal substrato, accumulandolo nel vacuolo, soprattutto nelle
parti verdi, senza accusare tossicita. L'ingestione di elevati livelli di nitrati, presenti
nelle parti eduli dei vegetali, 'assunti con l'alimentazione, costituisce un serio
pericolo per la salute delluomo. A fronte di quanto detto, I'incremento dei nitrati
nelle parti edule dei vegetali, in quanto precursore della sintesi degli amminoacidi
essenziali, quali la fenilalanina, potrebbe condizionare 'induzione del metabolismo
secondario, responsabile della sintesi di molecole organiche di alto valore per la
salute delluomo. Infatti dalla fenilalanina prende il via la biosintesi dei fenoli,
composti di partenza per la sintesi dei flavonoidi. La scelta dei formulati azotati e
delle loro dose di impiego puo influenzare la sintesi di alcuni costituenti organici
importanti per la qualita del prodotto, quali le antocianine e i polifenoli, molecole
dotate di numerose funzioni biologiche. Gli antociani e i polifenoli, sono fra le
molecole radical scavenging ad alte proprieta antiossidanti ed antiradicaliche
agendo nei confronti di radicali liberi o specie reattive ossigenate (ROS) con
conseguenti effetti benefici sulla salute delluomo. La presenza di tali molecole
conferisce ai prodotti vegetali un notevole valore aggiunto. Per valutare l'influenza
di diversi formulati azotati sulla sintesi delle antocianine e dei polifenoli, sono state
poste a dimora in lisimetri a blocchi randomizzati piante di radicchio, su terreno di
medio impasto (ben dotato di C e P, pH 7,54), impiegando due formulati azotati
(solfato d’ammonio e azoto organico in forma di peptici totalmente solubili in
acqua) a due dosi (80 e 120 Kg ha™), E’ stato preso in considerazione inoltre un
controllo non fertilizzato. Le piante sono state raccolte in due fenofasi dello
sviluppo:maturazione commerciale e fisiologica sui campioni sono stati valutati i
contenuti dei nitrati, dei polifenoli totali e delle antocianine mediante analisi
spettrofotometrica. Le diverse antocianine sono state separate e identificate
mediante HPLC. | risultati hanno confermato la correlabilita dei parametri.

Parole chiave: azoto, flavonoidi, antocianine, proprieta antiossidanti
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Cibo: tra genomica e transgenetica

Carlo Pozzi
Parco Tecnologico Padano, Lodi.
e-mail: carlo.pozzi@tecnoparco.org

La genomica nutrizionale & la scienza che studia le relazioni esistenti tra il
genoma, la nutrizione e la salute dell'uomo. Gli aspetti considerati in questa sede
riguardano: la nutrigenomica, la nutrigenetica ed il "functional food". | primi due
aspetti affrontano il problema dal punto di vista dellessere umano: la
nutrigenomica si occupa di analizzare il diverso impatto dei nutrienti sul genoma,
proteoma e metaboloma umano; la nutrigenetica analizza la variabilita esistente
tra individui per quanto riguarda le interazioni tra dieta e malattie. Alcuni esempi
vengono proposti: le basi genetiche della sitosterolemia e lo studio nutrigenetico
del diabete mellito.

Dal punto di vista del "cibo", la biotecnologia si sta orientando verso la
produzione di "functional food", cioé di cibi che presentino caratteristiche
salutistiche particolari. Lo scopo di queste applicazioni biotecnologiche non &
quello di aumentare il life-span, ma piuttosto di migliorare le condizioni di vita degli
umani vecchi: il functional food aiuta a minimizzare gli effetti negativi dei geni
meno significativi e pud aiutare a rallentare la manifestazione di varianti che
possono causare problemi di salute. Affinché ['approccio biotecnologico sia
efficace occorre che si realizzino alcuni obiettivi: € spesso necessario che venga
migliorato un intero metabolismo; gli elementi nutritivi devono essere biodisponibili
e, infine, prodotti in un cibo consumabile facilmente. Vengono presentati alcuni
esempi: il controllo dell'aroma e del sapore, e gli strumenti utilizzabili per studiare
questo importante aspetto del cibo. In particolare si considera l'uso di un
approccio genomico funzionale per lo studio dell'aroma nel pesco. Inoltre vengono
descritti approcci basati sul miglioramento mediante transgenetica delle
caratteristiche nutrizionali del cibo (il caso del Golden Rice). Infine viene
analizzata la possibilita di controllare alcuni metabolismi complessi che
conducano, per esempio, ad un migliore apporto di "nutraceutici".

Parole chiave: nutrigenomica, nutraceutici, golden rice, aromi, piante transgeniche
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Qualita dei frutti: studio molecolare e biochimico del softening e dello
sviluppo di componenti nutraceutici
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D.", Cocucci M.
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Il consumo alimentare di frutta &€ associato ad un ridotto rischio di insorgenza di
patologie di tipo cronico-degenerativo; cid ha portato a considerare,
nell’accertamento della qualita di tali alimenti, gli aspetti nutraceutici. Infatti,
accanto ai fattori nutrizionali di base, essi apportano alla dieta un insieme di
svariate molecole, derivanti dal metabolismo secondario, potenzialmente
benefiche per la salute del’'uomo. Gli aspetti nutraceutici, legati anche nella stessa
specie alla diversa tipologia di frutto, devono essere compatibili con gli aspetti
qualitativi che si sviluppano normalmente durante la maturazione e la
conservazione e che costituiscono la base del valore economico del prodotto.

La pesca € un alimento ricco di sali minerali e vitamine (particolarmente A e C).
Il suo gradimento é legato specialmente al rapporto dolcezza/acidita e al profilo
aromatico, che dipendono, oltre che dalla cultivar, anche dalla corretta scelta del
momento della raccolta, che deve essere il piu possibile prossima alla
maturazione fisiologica. La pesca matura €& estremamente deperibile. Le
caratteristiche di consistenza della polpa ne rappresentano un importante
parametro qualitativo, che condiziona sia i processi di raccolta e conservazione sia
il gradimento da parte del consumatore. Si distinguono pesche a polpa “fondente”
(Melting Flesh, MF, apprezzate per il consumo fresco, ma deperibili), “duracina”
(Non Melting Flesh, NMF, adatte per l'inscatolamento perché piu resistenti alle
manipolazioni), e “Stony Hard” (SH, la cui consistenza rimane elevata per diversi
giorni dopo la raccolta). Il poter disporre di varieta di pesco con proprieta mutuate
dai diversi fenotipi sarebbe vantaggioso permettendo di ridurre le perdite
produttive e di prolungare la presenza sul mercato del prodotto.

Attualmente l'individuazione del fenotipo dei frutti viene effettuata in campo con
valutazioni soggettive; sarebbe pertanto auspicabile individuare dei marcatori
molecolari strettamente legati alla manifestazione fenotipica del carattere di
interesse utilizzabili per la selezione precoce di genotipi migliorati. Il fenotipo
MF/NMF ¢ legato alla diversa presenza di endoPG, enzimi della parete cellulare
che idrolizzano le sostanze pectiche. L’ammorbidimento della polpa appare pero
legato anche a meccanismi non enzimatici, che implicano aumenti dei livelli di
H202, di ROS e di radicali lipidici. | livelli di tali sostanze dipendono a loro volta
dall'attivazione di lipossigenasi, negativamente correlata con i livelli di acido
salicilico nel frutto. Questo composto fenolico coinvolto nella regolazione di
numerosi processi di crescita e di sviluppo delle piante, & importante anche per il
metabolismo del’'uomo. Vengono presentati dati relativi ad uno studio che ha visto
la cooperazione di competenze di Fisiologia Vegetale e di Fisiologia Umana, volte
a studiare da una parte i meccanismi di base coinvolti nel rammollimento della
polpa della pesca (ruolo delle endoPG e loro localizzazione cellulare,
individuazione di marcatori molecolari per selezione fenotipica) e dall’altra gli
effetti dell’assunzione di frutta nelluomo (sulla cinetica dei composti anti-
inflammatori e sulle risposte anti-infiammatorie ed insuliniche).

Parole chiave: frutti, softening, endoPG, risposte metaboliche nell’'uomo
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Influenza di variabili ambientali sulla carica microbica di insalatine per IV
gamma

Letizia Amato, Aniello Bacco, Vittorio Caponigro, Ida Chiancone, llaria De Luca,
Panfilo Marrollo, Filippo Piro

Consiglio per la Ricerca e Sperimentazione in Agricoltura, Centro di ricerca per
I'Orticoltura, Pontecagnano (SA)

e-mail vittorio.caponigro@entecra.it

Gli ortaggi sono fonti di minerali, vitamine e principi antiossidanti con un ruolo
importante per la prevenzione di molte patologie. La trasformazione di IV gamma
tende a combinare convenienza e freschezza, riducendo la respirazione dei
prodotti, e il conseguente deterioramento qualitativo e nutrizionale, attraverso il
regime termico e un’atmosfera piu povera di ossigeno. La microflora presente sui
vegetali resta tuttavia uno dei principali fattori di deterioramento, non essendo
adeguatamente ostacolata dalle condizioni dei prodotti di IV gamma. Le fonti di
contaminazione primarie sono legate al’ambiente di produzione dei vegetali. Dopo
la raccolta si puo fare poco per ridurre il livello di inquinamento e solo un rigoroso
regime termico pu0 aiutare a contenere la crescita della popolazione microbica sui
prodotti. Per minimizzare i livelli di carica alla raccolta € indispensabile individuare
le variabili influenti sulla popolazione microbica dei vegetali, in modo che le misure
profilattiche siano applicate dove sono piu efficaci.

L’influenza di alcune condizioni ambientali sulla carica microbica totale di
insalatine da taglio per IV gamma é stata studiata analizzandone la variabilita in
un esperimento con quattro specie (bietola, rucola, lattuga, spinacio) prodotte in
16 delle combinazioni di due aziende per due ambienti agronomici (tunnel e
pien’aria) per otto cicli colturali, distribuiti tra primavera ed autunno nel corso di
due anni. Insieme all’indice microbiologico & stato analizzato anche un indice di
aspetto basato su valutazioni sensoriali di integrita, freschezza, colore e odore.

La distribuzione della carica di mesofili aerobi totali sui vegetali alla raccolta ha
mostrato media e deviazione standard pari a 6,9 =+ 0,7 Log UFC/g. Il 56% della
varianza totale € risultato associato al ciclo colturale, proxy della stagionalita,
mentre le variabili specie vegetale e azienda hanno inciso per un 2% ciascuna; la
parcella di terreno e altre fonti hanno influito per il restante 46%. Lo scarto medio
di carica dipendente dalla stagionalita & arrivato fino a 1 Log UFC/g (giugno
rispetto a marzo). La distribuzione dell'indice complessivo di qualita visiva, su
scala 1-9, ha mostrato valori di posizione e scala pari a 7 £ 1,2 punti. Il contributo
alla varianza €& stato del 38% per il ciclo colturale, del 13% per I'ambiente
agronomico, del 3% per specie vegetale, del 2% per azienda e del 44% per
parcella di terreno e altre fonti. | vegetali prodotti in tunnel hanno conseguito in
media 0,6 punti in piu per I'aspetto rispetto a quelli ottenuti in pien’aria.

L’indice di aspetto ha mostrato una tendenza a diminuire in media di 0,6 per
I'incremento di un Log UFC/g della carica microbica totale, e tale tendenza é
risultata influenzata dal ciclo colturale in modo non chiaramente rapportabile alla
stagionalita. La predominanza dell'influenza stagionale ed edafica tra le
componenti della varianza della carica microbica mostra che non vi sono
alternative alla collocazione delle colture in idonee condizioni di stagione e terreno
per ottenere buona materia prima per IV gamma.

Parole chiave: insalatine da taglio, stagionalita, qualita di aspetto, carica microbica
totale
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Genotipi di riso a basso accumulo di Cd: markers fisiologici e biochimici
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Le colture cresciute su suoli contaminati sono la principale via d’'ingresso dei
metalli pesanti nella catena alimentare umana. Allo scopo di ridurre i rischi per la
salute dei consumatori la UE ha stabilito per ciascun metallo pesante i limiti
massimi accettabili per distinte categorie di derrate alimentari. Per la sua
relativamente elevata mobilita nel sistema suolo-pianta il Cd & tra i metalli che piu
di altri possono raggiungere livelli di accumulo nelle parti eduli delle piante molto
vicini ai limiti consentiti. In particolare cid si verifica per alcune grandi colture quali
il frumento duro ed il riso per le quali il limite & posto a 0,2 mg kg™'. Nel caso di
questo ultimo cereale, determinanti genetiche e, soprattutto, agronomiche (uso
reiterato nel tempo di acque, di fertilizzanti o di ammendanti di scarsa qualita)
contribuiscono a definire un quadro di rischio non trascurabile di accumulo di Cd
nella granella. La definizione di cultivar dotate di una particolare capacita di
escludere il metallo dalla parte edule costituisce percid una strategia a breve
termine per affrontare il problema. La definizione dei meccanismi fisiologici e
molecolari implicati nell’assorbimento, nella traslocazione al germoglio e
allocazione agli organi eduli rappresenta invece una strategia a medio termine
utile per la messa in atto di agrotecniche correttive e/o al miglioramento genetico.
Entrambi gli aspetti sono indagati nel presente lavoro.

L’accumulo di Cd nella foglia bandiera e nella granella € risultato un carattere
ad elevata variabilita (0,1-0,8 mg kg™') tra 12 delle cultivar di riso piti comunemente
coltivate negli areali europei quando cresciute su un suolo di risaia con un
contenuto di Cd totale leggermente superiore a 2 mg kg™'. L’entita del’accumulo
risulta maggiore nelle cultivar piu precoci (intervallo semina-raccolto di 130-140
giorni) rispetto a quelle tardive (intervallo semina-raccolto di 155-165 giorni). La
coltivazione in asciutta rispetto a quella in sommersione determina accumuli di Cd
in granella drasticamente (sino a quattro volte) piu elevati. L’esistenza di una
correlazione stretta tra i livelli di Cd riscontabili nei diversi organi della pianta e
quelli di Zn e Mn fanno supporre che sistemi biochimici utilizzati per 'assorbimento
e la traslocazione del Cd siano quelli propri di questi micronutrienti. Esaminando le
cultivar a minor e maggior accumulo in granella € possibile verificare che il loro
comportamento differenziato &€ gia evidenziabile a livello di germoglio dopo solo 5
settimane di crescita. Esperimenti condotti utilizzando '®Cd come tracciante
permettono di stabilire che i diversi accumuli nel germoglio, almeno nel caso delle
cutivar a comportamento estremo, sono correlabili ad una minor o maggior
capacita di assorbimento del metallo da parte delle radici. | fenomeni di ritenzione
radicale, soprattutto quelli legati alla sintesi di peptidi non proteici (le fitochelatine)
che immobilizzano il Cd sembrano contribuire significativamente al diverso
comportamento delle cultivar a comportamento estremo.

Parole chiave: cadmio, riso, micronutrienti, sicurezza alimentare.
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L’agricoltura biodinamica €& simile per molti aspetti all’agricoltura biologica;
ambedue utilizzano rotazioni, compost e sovesci invece che fertilizzanti di sintesi
ed entrambe mettono al bando l'uso di pesticidi, erbicidi, ormoni ed altri preparati
chimici. La differenza dell'agricoltura biodinamica rispetto a quella biologica,
indipendentemente da aspetti storici e filosofici, sta nell'utilizzo di particolari
preparati che contengono erbe specifiche o minerali, trattati o fermentati con
organi animali, acqua e suolo. Queste preparazioni sono opportunamente diluite e
sono generalmente utilizzate dopo “dinamizzazione” (agitazione costante per
un’ora) spruzzandole sul terreno o sulla pianta. Mentre gli effetti dell’agricoltura
biologica, che ha il vantaggio di non utilizzare prodotti potenzialmente inquinanti,
sono stati studiati per quanto riguarda il contenuto in metaboliti secondari, nel
caso dell’agricoltura biodinamica, proprio per le caratteristiche inusuali dei
preparati e per I'aspetto filosofico che permea tutte le attivita, manca un approccio
scientifico. La sperimentazione di cui riportiamo i risultati & stata effettuata in
un’azienda biologica in conversione al metodo biodinamico utilizzando un
sovescio di trifoglio (Trifolium pratense, var. Altesverbe) coltivato sia secondo i
dettami dell’agricoltura biodinamica che senza 'aggiunta dei preparati. Sono stati
utilizzati il preparato 500, ottenuto da letame fresco di vacca interrato in un corno
di bue per 6 mesi, e il preparato 501, costituito da cristallo di rocca finemente
suddiviso e triturato interrato per 6 mesi in un corno di bue. Sono state impiantate
due varieta di insalata (L.sativa L., ssp capitata L., cv. Canasta e L.sativa L. cv.
Audran): le insalate cresciute su sovescio da agricoltura biodinamica sono stata
trattate con preparato 500, mentre per le altre non & stato effettuato alcun
trattamento. L’irrigazione, a goccia, & stata effettuata per tutto il periodo
dellimpianto. | campioni sono stati prelevati dopo 40 gg, posti in azoto liquido,
estratti con etanolo-acqua (70:30, v/v) ed effettuata un’analisi quali-quantitativa
HPLC/DAD/MS per la valutazione dei metaboliti secondari di origine polifenolica.
Sono stati identificati sia derivati idrossicinnammici quali acido cicorico,
monocaffeoil tartarico e clorogenico il cui contenuto totale oscilla ad es. nelle
lattughe trattate da 1.52 a 2.08 mg/g e nelle non trattate da 1.67 a 1.90 mg/g, sia
glucosidi flavonoidici derivati di quercetina, kaempferolo e luteolina ed il loro
contenuto si attesta ad es. nelle Canasta non trattato sui 2.15 mg/g mentre sulle
Canasta trattate oscilla da 2.62 a 3.21 mg/g. Su ciascun estratto & stato analizzato
il contenuto in flavonoidi e valutato il potere antiradicalico. Inoltre sulle soluzioni &
stato effettuato il test di Folin-Ciocalteu che, oltre a essere utilizzato come test
rapido per il dosaggio dei polifenoli, fornisce indicazioni sulle caratteristiche
antiossidanti correlabili anche alla definizione della qualita come “health food” di
un alimento. Sui campioni prelevati e mineralizzati & stata inoltre effettuata
un’analisi dei metalli mediante tecnica ICP in modo da verificare il diverso
assorbimento di elementi metallici disponibili nel suolo in risposta ai trattamenti
effettuati.

Parole chiave: Agricoltura biodinamica, qualita degli alimenti, polifenoli, metalli.
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Qualita delle produzioni orticole irrigate con acque salmastre al variare della
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Nella piana alluvionale di Licata (Sicilia meridionale), sotto un clima semi-arido,
vengono irrigati suoli con acque saline del fiume salso (C5-S1) per la produzione
di colture orticole protette e di pieno campo. | dati analitici di precedenti
sperimentazioni evidenziano processi di salinizzazione e sodicizzazione del suolo,
i quali comunque possono essere ridotti 0 annullati attraverso la scelta di tecniche
agronomiche razionali, quali: scelta di colture tolleranti la salinita, drenaggi,
“lavaggi” del suolo all'inizio del ciclo colturale, fertilizzazione con concimi a pronto
effetto, concimazione organica. Lo scopo di questa ricerca & quello di investigare i
cambiamenti dei parametri della fertilita del suolo e la risposta produttiva e
qualitativa di diverse colture (Cucurbita.pepo e Foeniculum.vulgare) irrigate con
acque salmastre, e non salmastre. L’area di studio & rappresentata da due siti
contigui, il primo in coltura protetta il secondo in pieno campo, localizzati lungo un
terrazzo alluvionale che degrada con leggera pendenza verso l'alveo del fiume
Salso. La tecnica colturale varia tra i diversi siti, cosi come la concentrazione in
sali solubili del suolo. Per verificare gli effetti dell’irrigazione con acqua salmastra
sulla qualita delle produzioni & stata analizzata la composizione ionica, di estratti
acquosi di ceneri vegetali, in campioni prelevati sotto diverse condizioni gestionali:
tunnel, pieno campo, irrigazione con acqua salmastra, irrigazione con acque a
bassa conduttivita elettrica. Il fine e quello di valutare come le variazioni nella
gestione delle acque salmastre influenzino le caratteristiche qualitative delle
prodotti vegetali.

Parole chiave: salinita, acque salmastre, entisuolo, inceptisuolo

44



Arricchimento in selenio di piante coltivate per uso alimentare

Pezzarossa Beatrice', Malorgio Fernando?

"CNR, Istituto per lo Studio degli Ecosistemi, Sede di Pisa, Pisa
2 Dipartimento Biologia delle Piante Agrarie, Universita di Pisa
e-mail: beatrice.pezzarossa@ise.cnr.it

Il selenio in tracce & un micronutriente essenziale per i microrganismi, gli
animali e 'uomo. L’Accademia Nazionale delle Scienze degli Stati Uniti ha stabilito
che gli RDA (Recommended Dietary Allowances) giornalieri per il selenio sono 55
Mg per individui oltre i 19 anni, 60 ug per le donne in gravidanza e 70 ug per le
donne durante l'allattamento. | livelli raccomandati per l'integrazione giornaliera
nelluomo variano da 50 a 200 ug al giorno. Il selenio pud agire come
antiossidante essendo stato identificato come co-fattore dell’enzima glutatione
perossidasi, catalizzatore della riduzione dei perossidi responsabili dei danni alla
membrana cellulare e ai suoi componenti. Uno stato di deficienza pud essere
annullato da un’integrazione di selenio. Un integrazione nutrizionale ideale &
rappresentata dalla parte edule di vegetali arricchiti che abbiano accumulato il
selenio in forma di composti organici, piu disponibili per I'organismo delle forme
inorganiche.

Nelle piante il ruolo del selenio come agente antiossidante € di estremo
interesse per alcuni processi metabolici in diverse specie vegetali agrarie, nelle
quali la possibilita di rallentare e posticipare i fenomeni di maturazione e
senescenza puo risultare commercialmente utile. Le conoscenze relative
allaccumulo del selenio nelle diverse parti di pianta eduli consentirebbe di mettere
a disposizione prodotti vegetali che, per il loro alto contenuto in Se, potrebbero
contribuire a rallentare i processi di invecchiamento nelluomo.

Le piante assorbono il selenio dal suolo o dalla soluzione nutritiva in cui sono
state allevate e lo incorporano in selenioaminoacidi, seleniometionina e
seleniocisteina, i cui derivati entrano nella catena alimentare. Esiste anche la
possibilita di un arricchimento in selenio tramite fertilizzazione fogliare.

| risultati di prove effettuate su piante di Lycopersicon esculentum allevate in
vaso e trattate con Se a dosi di 5 e 10 ug g”, somministrato al suolo sotto forma
di Na,SeO,4, hanno evidenziato chiaramente un ritardo della senescenza ed un
prolungamento della vita vegetativa della pianta. Una riduzione della biosintesi di
etilene, 'ormone che ha un ruolo primario nella senescenza della pianta, € stata
rilevata nei frutti trattati.

Prove effettuate su Chicorium intybus L. e Lactuca sativa L. var. Acephala
coltivate in idroponica a concentrazioni di 0,5 e 1ug g hanno mostrato che
I'arricchimento in selenio allunga la ‘shelf life’, preservando la qualita del prodotto
piu a lungo nel tempo proprio grazie ad una diminuita produzione di etilene.

Parole chiave: antiossidante, post-raccolta, senescenza, etilene
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Puo l'irrigazione con acqua di mare migliorare le qualita salutistiche del
pomodoro?

Sgherri C., Incerti A., Navari-lzzo F., 1zzo R.
Dipartimento di Chimica e Biotecnologie Agrarie, Universita di Pisa
e-mail: fnavari@agr.unipi.it

Il pomodoro rappresenta una delle principali fonti di vitamine, sali minerali, fibre
ed antiossidanti naturali per I'alimentazione umana. Per una ottima produzione
qualitativa del pomodoro necessitano temperature relativamente alte e radiazione
attiva fotosintetica elevata, condizioni tipiche di regioni semi-aride dove
l'irrigazione & limitata e 'acqua & spesso salina. In ltalia, in alcune zone lungo le
coste, 'acqua usata per l'irrigazione € spesso inquinata da acqua di mare.

Gli antiossidanti stanno assumendo un ruolo sempre piu importante come
fattori protettivi della salute umana e gli studi condotti sulla crescita del pomodoro
in condizioni di stress salino hanno evidenziato un miglioramento della qualita
della bacca in quanto il pomodoro, moderatamente tollerante la salinita, in queste
condizioni attiva una serie di meccanismi antiossidativi.

Piante di pomodoro (Lycopersicon esculentum Mill.) cv. Naomi and cv. Gimar
sono state cresciute in coltura idroponica usando la soluzione nutritiva Hoagland’s
2 addizionata di micronitrienti. Le piante sono state irrigate con acqua di pozzo o
acqua di mare diluita.

Nei frutti maturi sono stati determinati il contenuto di ascorbato ridotto (AsA) e
totale (AsA+DHA), lo stato redox (NADPH/NADP), tocoferoli, acidi fenolici e acido
lipoico.

In Naomi irrigata con acqua di mare & stato trovato un incremento sia in AsA
che in (AsA+DHA) con un rapporto AsA/DHA uguale a 2. In questa cv. a- e y-
tocoferoli aumentavano parallelamente al’aumento del rapporto NADPH/NADP™.
Nella cv. Gimar, al contrario, & stato rilevato un decremento in NADPH e in NADP”
senza significativa variazione nel loro rapporto, mentre i tocoferoli diminuivano
significativamente.

L’acido lipoico & unico tra gli antiossidanti perché mantiene le sue proprieta
antiossidanti sia nella forma ridotta che in quella ossidata, forme ritrovate
entrambe in tutti e due i genotipi.

| due genotipi differivano nella composizione quantitativa degli acidi fenolici ma
non nella loro qualita.

L’'incremento in antiossidanti osservato nella cv. Naomi irrigata con acqua di
mare conferma la dipendenza delle proprieta antiossidanti dalla cultivar,
suggerendo che un uso controllato dell’acqua di mare diluita, combinato con un
opportuno genotipo, pud rappresentare un valido mezzo per ottenere un prodotto
arricchito e una valida alternativa all’'uso di acqua dolce per l'irrigazione.

Parole chiave: antiossidanti, coltura idroponica, acido lipoico
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Impatto delle tecniche di trasformazione sulle caratteristiche nutrizionali di
alimenti di origine vegetale

Eugenio Parente

Dipartimento di Biologia, Difesa e Biotecnologie Agro forestali, Universita degli
Studi della Basilicata, Campus di Macchia Romana, 85100 (Pz)

e-mail: parente@unibas.it

Per quanto nei paesi sviluppati una parte preponderante della dieta sia
composta da alimenti la cui qualita & legata principalmente al controllo dei
microrganismi mediante trattamenti letali o mediante limitazione della crescita
attraverso una varieta di tecnologie, le fermentazioni alimentari hanno ancora oggi
un’importanza fondamentale per garantire la sicurezza e migliorare le proprieta
organolettiche e nutrizionali di molti alimenti sia di origine animale e vegetale. Le
funzioni piu ovvie delle fermentazioni sono legate all’inibizione di microrganismi
indesiderati per abbassamento del pH, per competizione o per produzione di
sostanze antimicrobiche, o alla produzione di cambiamenti desiderabili nel’aroma,
sapore, corpo, tessitura e colore delle materie prime d’origine vegetale o animale,
ma il miglioramento delle proprieta nutrizionali degli alimenti per distruzione di
sostanze tossiche o di fattori antinutrizionali riveste un’importanza fondamentale
nel migliorare la qualita specialmente d’alimenti d’origine vegetale.

Cereali, ortaggi e frutta contengono, spesso come meccanismo di protezione
dai consumatori primari, una varieta di sostanze che possono ridurre la
biodisponibilita di minerali o di proteine o che possono causare gravi
intossicazioni. Fra gli esempi di sostanze con attivita antinutrizionale o tossica
presenti in cereali o altri alimenti amilacei e/o in legumi & possibile citare i fitati e i
tannini possono ridurre significativamente la biodisponibilita di ferro e altri
microelementi nelle diete prevalentemente vegetali; gli inibitori delle proteasi, che
possono ridurre significativamente I'assorbimento di aminoacidi essenziali; gl
oligosaccaridi, che possono causare difficolta di digestione e diarrea, tossine
naturali, come la linamarina e la lotoaustralina, che possono causare gravi
intossicazioni.

In questo intervento verra descritto I'impatto delle fermentazioni sulla qualita
nutrizionale di alimenti di origine vegetale, utilizzando come esempi la produzione
di prodotti da forno da impasti acidi (impatto della fermentazione sulla disponibilita
di metalli e sulla presenza di proteine e peptidi implicati in forme di allergie e
intolleranze), la produzione di una varieta di porridge o farine amilacee da mais,
sorgo o cassava in Africa, la fermentazione di prodotti a base di soia in Asia.

Parole chiave: fermentazione, sourdough, olive, cibi fermentati indigeni, proprieta
nutrizionali
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Qualita e Sicurezza Alimentari, nuove strategie e nuovi metodi: il ruolo della
Chimica

Luigi Campanella
Dipartimento di Chimica, Universita "La Sapienza", Roma
e-mail: luigi.campanella@uniroma1.it

Mentre il problema primario per l'uomo nei tempi passati era il vincolo
quantitativo, cioe la quantita di cibo a disposizione, negli ultimi decenni nei paesi
tecnologicamente avanzati il problema si € spostato verso nuove frontiere di
qualita della vita.

E noto che esiste una correlazione tra alimentazione e mantenimento della
salute. Il miglioramento del regime alimentare di una popolazione, attraverso
I'offerta ai consumatori di prodotti alimentari industriali opportunamente formulati,
trasformati e conservati, sembra contribuire a ridurre i fattori predisponenti
manifestazioni patologiche. L'abbattimento dell'incidenza delle patologie cronico-
degenerative piu strettamente correlate all'alimentazione, aumenta il benessere
sociale e riduce la spesa pubblica.

In campo agroalimentare anche in seguito ai recenti avvenimenti, il concetto di
qualita si riveste di innumerevoli eccezioni, tra cui quello dell'igienicita, che gioca
un ruolo basilare, poiché la purezza e la sicurezza del prodotto sono considerate
una conditio sine qua non, una caratteristica di base, essenziale affinché I'alimento
stesso sia fruibile.

| recenti sviluppi scientifici hanno contribuito enormemente ad accrescere da
una parte le conoscenze sulle possibilita e le fonti di inquinamento e
contaminazione, dall'altra le competenze e le tecniche per prevenirle e/o porvi
rimedio. Tuttavia, spesso i metodi tradizionali di rilevamento specifico delle
componenti principali e loro caratterizzazione e di controllo della sicurezza del
prodotto non sono totalmente affidabili; si incorre nel rischio di determinazioni
imprecise, inesatte, non tempestive, di verifica ex-post e non ex-ante/in-fieri.

La correlazione diretta fra qualita del suolo e qualita degli alimenti si &
dimostrata vera in condizioni e societa diverse, il che obbliga, ai fini della
sicurezza e qualita alimentare, a monitorare e garantire anche la qualita e
sicurezza dei suoli attraverso strategie e metodi sempre piu sofisticati, sensibili e
accurati per i quali il contributo della Chimica € necessario e prioritario.
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Profilo di accumulo ed espressione dei geni della biosintesi dei flavonoidi
presenti nella buccia e nella polpa di frutti di pomodoro maturati sotto
schermatura di raggi UV-B
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E’ ormai ben nota la funzione antiossidante che i flavonoidi svolgono nei
confronti della salute umana. Infatti, numerosi studi epidemiologici suggeriscono
una loro azione protettiva nei confronti sia di patologie cardio-vascolari e
cancerose sia anche del processo di invecchiamento.

Lo scopo del presente lavoro & stato quello di valutare l'effetto della
schermatura dei raggi UV-B sul profilo di accumulo e sull’espressione dei geni
della via biosintetica dei flavonoidi sia nella buccia che nella polpa dei due ibridi di
pomodoro DRW 5981 ed Esperanza, precedentemente caratterizzati da un
diverso contenuto in carotenoidi e da un opposto comportamento, in termini di
accumulo di questi metaboliti e di acido ascorbico, nei confronti della schermatura
degli UV-B.

Alla luce dei risultati ottenuti, i frutti delle due linee analizzate si sono dimostrati
dei discreti accumulatori, soprattutto nella buccia, di flavonoidi, la biosintesi e
'accumulo dei quali, seguendo un trend opposto nelle due linee, sono risultati
influenzati dalla presenza degli UV-B tanto da poter definire la radiazione UV-B un
importante fattore ambientale in base al quale operare la scelta, per una
determinata cv di pomodoro, tra coltivazione in campo oppure in serra dove la
schermatura di tali radiazioni & facilmente realizzabile. Inoltre tramite LC-ESI-
MS/MS & stato quantificato il quercetin-pentosyl-rutinoside, glicoside della
quercitina, la cui presenza non era mai stata riscontrata precedentemente nei frutti
di pomodoro.

Parole chiave: antiossidanti, quercetin-pentosyl-rutinoside,biosintesi
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La certificazione volontaria come strumento per la garanzia della sicurezza
alimentare

Francesco Platania
Check Fruit srl Sede Operativa Sicilia  e-mail: f.platania@infinito.it

Il cibo, come si sa, € il piu importante tra i bisogni “primari’ dell’uomo.
Nonostante la fame nel mondo sia ancora un problema di dimensioni notevoli,
“I'Occidente” ha da tempo superato la fase della “necessita” e il cibo ha assunto
connotati diversi e la capacita di soddisfare desideri sempre meno connessi con la
necessita fisiologica di nutrimento. La crescita economica dei paesi avanzati e la
competizione dei mercati hanno consentito, inoltre, al consumatore di poter
diventare piu esigente in termini di salubrita e qualita, tanto da rendere la
sicurezza dei prodotti alimentari una questione strategica di rilevante importanza
per le implicazioni sociali, economiche e politiche ad essa connesse. Le istituzioni,
in questi anni, si sono adoperate per potenziare la legislazione in materia di
sicurezza alimentare. L’ultima azione & il “Pacchetto igiene” che inserisce nuove
regole in linea con i principi del libro bianco della sicurezza alimentare e del Reg.
178/02. La necessita di garantire la sicurezza alimentare impone alle aziende del
settore il soddisfacimento di requisiti che scaturiscono, oltre che da obblighi
legislativi, da particolari standard tecnici, protocolli o norme volontarie richieste dal
mercato, in particolare dalla Grande distribuzione Organizzata, il cui ruolo nel
mercato € aumentato sino al punto da rappresentare il maggiore cliente. Gl
standard volontari di certificazione quindi rappresentano per le aziende uno
strumento competitivo, ma anche un mezzo operativo in grado di agevolare le
aziende nel soddisfacimento degli obblighi richiesti dalla legge. In questo contesto,
sia dal punto di vista della normativa che da quello della norme volontarie di
settore, la tendenza € quella di armonizzare e uniformare leggi, norme e standard.
Con questo intento di “unificazione”, I'lISO ha pubblicato una norma che, partendo
da un approccio globale, fissa una serie di requisiti relativi alla sicurezza
alimentare lungo tutta la filiera, la ISO 22000:2005. La GDO, dal canto suo,
nel’ambito della Global Food Safety Initiative (GFSI), ha sviluppato due standard,
BRC (British Retail Consortium Standard) e IFS (International Food Standard), con
I'obiettivo di garantire in modo uniforme la sicurezza di tutta la catena dei fornitori,
controllare i rischi e rafforzare la fiducia del cliente. Anche al settore primario,
finora marginalmente interessato da norme specifiche di tipo volontario, viene oggi
chiesto di confrontarsi con le esigenze dei clienti (GDO in particolare) ai fini di
partecipare attivamente ai processi di garanzia dei requisiti del prodotto finito.
Infatti, sia il protocollo EUREPGAP/GLOBALGAP messo a punto da un gruppo di
lavoro dei Distributori Europei “EUREP” (Euro-Retailer Produce Working Group) e
basato sull’applicazione delle Buone Pratiche Agricole, sia la recente norma UNI
11233:2007 (Sistemi di produzione integrata nelle filiere agroalimentari),
anch’essa basata sulla Produzione Integrata (Pl), nascono dall’esigenza di
coniugare la salvaguardia delle risorse ambientali con quella di migliorare le
condizioni tecnico-economiche dell’agricoltura e di difendere la salute umana
valorizzando le produzioni ottenute. E’ chiaro, quindi, come la certificazione
volontaria rappresenti un valido strumento per la garanzia della sicurezza
alimentare e come vincere la sfida della competizione del mercato globale non
possa prescindere dallo stare al passo con tutte le richieste che da esso
provengono.
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Interazione tra alimenti probiotici, molecole e uomo

M. Elisabetta Guerzoni

Dipartimento di Scienze degli Alimenti Alma Mater Studiorum, Universita di
Bologna

e-mail: elisabetta.guerzoni@unibo.it

La struttura delle comunita microbiche che occupano le diverse nicchie
ambientali e la dinamica di risposta alle diverse sollecitazioni e cambiamenti
dell’ecosistema sono regolate dalla complessa rete di interazioni tra specie e dal
trasferimento di metaboliti. Molte di queste comunita , che interessano ecosistemi
molto differenziati a partire dai biofilm su superfici inerti o biofilm su superfici
biotiche, come la cavita orale e la stessa comunita del tratto intestinale, giocano
un ruolo prominente, diretto od indiretto ,sulla salute umana. In particolare il
microbiota intestinale composto da piu di 600 specie contiene un numero di geni
100 volte superiore a quelli dell’'ospite. Il network di interazioni che si instaura in
tali complesse comunita e le sue variazioni possono influenzare la progressione
delle malattie, la predisposizione al diabete e allobesita e la stessa steatosi
epatica. La frammentata conoscenza dei meccanismi e I'importanza dei fenomeni
coinvolti pone il problema di come e in che misura la deliberata e costante
somministrazione di larghe quantita di batteri probiotici, che alla fine del 2007 in
Europa sara presumibilmente di circa 1100 milioni di litri, sia in grado di
“‘manipolare” o alterare effettivamente e positivamente la comunita microbica
intestinale e che tipo di cambiamenti su larga scala induca sul repertorio
funzionale della comunita microbica intestinale. Un approccio metodologico che
fino ad ora ha fornito i primi strumenti di valutazione indiretta per la comprensione
dellimpatto dei “nuovi arrivati” sul microbiota &€ basata sullimpiego di profili e
network metabolici. In particolare profili metabolici ottenuti tramite spettroscopia 'H
NMR ad alta risonanza, SPME (Solid Phase Micro Extraction) GC-MS, HPLC-MS
elaborati con analisi multivariata sono risultati utili per rivelare il contributo dei
batteri introdotti con la dieta. Alcuni risultati preliminari relativi a profili metabolici
ottenuti tramite SPME-MS saranno discussi.
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La selezione dei lieviti per il potenziamento della salubrita dei vini

Caridi Andrea, Sidari Rossana

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Forestali ed Ambientali, Facolta di
Agraria, Universita degli Studi Mediterranea di Reggio Calabria, Feo di Vito (RC)
e-mail: acaridi@unirc.it.

| lieviti selezionati per uso enologico hanno offerto, nel corso degli anni,
numerose e preziose opportunita per perseguire I'incremento della qualita e della
salubrita dei vini. Un’interessante caratteristica dei lieviti, tuttora non
adeguatamente sfruttata nella loro selezione, € la differente capacita di adsorbire
sulle mannoproteine dello strato piu esterno della parete cellulare differenti
sostanze presenti nei mosti e nei vini. Tale adsorbimento & una caratteristica di
ceppo e risulta in grado di condizionare la composizione finale dei vini.

L’ocratossina A (OTA) € una potente micotossina, spesso rilevata in alimenti e
bevande, tra cui l'uva ed i suoi derivati fermentati. Diverse procedure di
decontaminazione di alimenti o bevande dalle micotossine fanno uso di lieviti,
pareti cellulari di lieviti o estratti parietali di lieviti. In questi casi le mannoproteine
parietali dei lieviti svolgono un ruolo primario nel rimuovere le micotossine
mediante adsorbimento. Le mannoproteine, dunque, possono agire come una
spugna nel rimuovere 'OTA, che andrebbe via con le fecce lasciando il vino
decontaminato. | risultati piu recenti dimostrano la possibilita di ridurre fortemente
il contenuto in OTA utilizzando starter vinari espressamente selezionati verso la
capacita di sequestrare la tossina durante la vinificazione. Sono state segnalate
notevoli differenze per questo carattere tra i lieviti vinari; tali differenze potrebbero
dipendere principalmente da un differente contenuto in mannosilfosfato da parte
delle loro mannoproteine parietali.

| composti fenolici svolgono un ruolo importante nella qualita del vino rosso,
concorrendo alle sue caratteristiche sensoriali, antiossidanti e salutistiche. Anche i
composti fenolici interagiscono con le mannoproteine parietali dei lieviti. La scelta
del lievito starter pud influenzare sia la qualita sia la quantita di composti fenolici
presenti nei vini, soprattutto per la diversa attitudine al loro adsorbimento sulle
pareti cellulari. Il processo di adsorbimento parietale dei composti fenolici durante
la vinificazione ha importanti conseguenze sui vini, data la notevole quantita di
pigmento rimosso; basti considerare che I'area superficiale delle cellule di lievito
durante la fermentazione € maggiore di 10 m?/L di mosto. La capacita dei lieviti di
adsorbire/non adsorbire i composti fenolici sulle loro pareti cellulari, in base alle
mannoproteine parietali presenti, pud concorrere dunque al potenziamento della
salubrita dei vini, perché modifica quantita e tipo di polifenoli presenti. La selezione
potrebbe essere orientata verso ceppi che hanno la caratteristica di valorizzare il
patrimonio polifenolico delle diverse varieta di uva, liberandone ed esaltandone
tutte le potenzialita, anche salutistiche.

Parole chiave: adsorbimento; composti fenolici; lieviti selezionati; ocratossina A;
salubrita dei vini
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Le specie aromatiche a distribuzione mediterranea come fonte di
conservanti alimentari naturali

A. Carrubba, C. Catalano, M. Militello
DAAT — Universita degli Studi di Palermo, Viale delle Scienze, 90128 — Palermo
e-mail: acarr@unipa.it

Con il termine “additivi alimentari” si intende un ampio gruppo di sostanze
impiegate dall'industria alimentare durante la preparazione, lo stoccaggio e la
commercializzazione di prodotti destinati all’alimentazione.

A seconda della loro funzione, gli additivi sono classificati in tre grandi gruppi:
gli additivi che aiutano a preservare la freschezza dei cibi (conservanti), quelli che
ne migliorano le caratteristiche sensoriali (coloranti, addensanti, dolcificanti ecc.) e
quelli tecnologici (agenti anti-schiuma, antiagglomeranti ecc.). Tra questi, i
conservanti sono probabilmente quelli che, negli ultimi anni, hanno maggiormente
attratto I'attenzione sia degli operatori del settore che di ampie fasce dell’'opinione
pubblica, soprattutto per effetto di vaste campagne di stampa che ne mettevano in
discussione la sicurezza d’uso.

In linea generale, un conservante ha la funzione di prolungare il periodo di
validita dei prodotti alimentari tramite un insieme di azioni definite dalle sue
proprieta antimicrobiche ed antiossidanti. Fino a qualche anno fa, il mercato dei
conservanti alimentari era caratterizzato dal’egemonia dei prodotti chimici di
sintesi, ottenuti dallindustria facilmente ed a basso costo; relativamente piu
recente & una graduale inversione di tendenza in direzione dei prodotti di origine
naturale, in genere percepiti come piu sani ed innocui e di conseguenza piu graditi
al consumatore.

Di fatto, numerose specie vegetali sono note da lungo tempo per le loro
proprieta antimicrobiche ed antiossidanti; molte di queste sono largamente
rappresentate nella flora spontanea mediterranea, rappresentando quindi una
componente importante della biodiversita locale. La valorizzazione di queste
specie risulta quindi estremamente interessante, sia per I'affermazione di prodotti
naturali nel settore dei conservanti alimentari, sia in una prospettiva di sviluppo
delle aree rurali mediterranee, spesso caratterizzate da condizioni di marginalita.

In questo quadro generale, le specie piu rappresentative sono il Rosmarino
(Rosmarinus officinalis L.), la Salvia (Salvia officinalis L.), 'Origano (Origanum
vulgare L) ed il Timo (Thymus vulgaris L.). Negli anni tutte queste essenze sono
state oggetto di studi approfonditi, cercando di svilupparne le potenzialita per
I'agro-industria e di mettere a punto sistemi colturali che ne permettessero la
produzione su vasta scala; ad oggi, tuttavia, numerosi aspetti attendono ancora
una piu precisa definizione, sia dal punto di vista tecnologico che chimico. Il
presente lavoro esamina lo stato dell’arte nel settore dellimpiego di specie
aromatiche a distribuzione mediterranea per la conservazione degli alimenti,
evidenziandone prospettive e problematiche in relazione alle complesse
interazioni tra agricoltura ed industria alimentare.

Parole chiave: conservanti alimentari, antimicrobici, antiossidanti, agroindustria,
specie mediterranee
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Monitoraggio dei metaboliti secondari polifenolici in campioni di uve, mosti
e vini di tre vitigni rossi

Arapitzas P., Pinelli P., leri F. e Romani A.

Dipartimento di Scienze Farmaceutiche, Polo Scientifico e Tecnologico di Sesto
F.no, Via Ugo Schiff 6, 50019; Laboratorio di Merceologia e Qualita delle Risorse,
Universita degli Studi di Firenze

e-mail: patrizia.pinelli@unifi.it

Scopo di questo lavoro € stato la caratterizzazione di tre vitigni rossi: Merlot,
Petit Verdot e Syrah, allevati in purezza nella zona dellAgro Pontino - Latina
(Azienda agricola - Casale del Giglio), dei relativi mosti e vini alla svinatura. Le uve
in oggetto sono state campionate a due diversi gradi di maturazione e alla
vendemmia 2007, da distinti appezzamenti di natura argillosa in vitigni con densita
di piante differenziata. Un primo appezzamento di 20 Ha, impiantato nel 1998, con
una densita di 3571 piante per ettaro, terreno di scarsa omogeneita in quanto ricco
di sabbia; un secondo appezzamento (SVDG), impiantato nel 1999, con una
densita di 4000 piante per ettaro; infine un terzo appezzamento (CS), impiantato
nel 1992, con una densita di 3571 piante per ettaro.

In particolare & stato analizzato, con metodiche HPLC/DAD e HPLC/MS, il
contenuto in antiossidanti polifenolici dei tre diversi vitigni rossi. Sono stati
prelevati e depellicolati 25 acini di ciascuna tesi, inoltre sono stati analizzati i
vinaccioli. Le pellicole sono state immediatamente poste in mortaio e macinate
con azoto liquido in modo da ottenere una polvere fine, prima di procedere con
I'estrazione con una soluzione idroalcolica a pH 2. Gli estratti idroalcolici grezzi
delle pellicole sono stati ripartiti su cartuccia Extrelut®, in modo da ottenere due
frazioni: la prima, acetato di etile, contenente acidi fenolici, procianidine e flavonoli;
la seconda, metanolo acidificato con acido formico a pH 2, contenente i glucosidi
antocianosidici. Gli estratti idroalcolici dei vinaccioli sono stati analizzati tal quali.

Gli antociani presenti nelle pellicole delle bacche risultano essere i 3-O-
glucosidi, semplici ed esterificati rispettivamente con acido acetico ed acido p-
cumarico, delle cinque antocianidine presenti nel genere Vitis': cianidina,
delfinidina, malvidina, peonidina e petunidina. | composti polifenolici conferiscono
alle uve e ai vini particolari proprieta organolettiche, oltre ad essere importanti
markers per uno studio di caratterizzazione del frutto e per il controllo dei processi
di produzione del vino stesso. Il monitoraggio di questi composti condotto sulle
uve dei tre distinti appezzamenti & stato inoltre effettuato su piu punti in curva di
maturazione, fino al campionamento delle uve in vendemmia. A titolo di esempio,
il contenuto in antocianosidi delle uve Merlot € risultato aumentare da 2,24 a 3,83
mg/g di acini (peso fresco) al momento della vendemmia. Sono stati inoltre
analizzati i relativi mosti a diverso grado di fermentazione ed al momento della
svinatura.

Parole chiave: antociani, frazionamento, HPLC/DAD, HPLC/MS
1. Baldi, A; Romani, A; Mulinacci, N; Vincieri, F.F; Casetta, B. HPLC/MS

application to anthocyanins of Vitis vinifera L., J. Agric. Food Chem. 1995; 43(8):
2104-21009.
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Analisi isotopiche per la caratterizzazione dell’origine di prodotti agro-
alimentari
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European Commission — Joint Research Centre, Institute for Health and
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Originariamente applicate solo dalle scienze geochimiche, le tecniche di analisi
basate sulla misura dei rapporti degli isotopi stabili naturali sono utilizzate da un
ventennio anche nel campo dei prodotti agroalimentari e dei prodotti alcolici. Il
principale utilizzo dell’analisi dei rapporti isotopici degli elementi leggeri (2H/H,
B¢c?c, N/MN e '®0/'°0) mira al controllo dell'autenticitd dei prodotti ed alla
eventuale scoperta di frodi e contraffazioni. Le principali metodiche prevedono
I'analisi on-line (ovvero in flusso continuo, CF) di materiale grezzo o di molecole
bersaglio, rispettivamente per mezzo di un analizzatore elementare accoppiato ad
uno spettrometro di massa di rapporti isotopici (EA-IRMS) e per mezzo di un gas
cromatografo accoppiato, per mezzo di un’interfaccia di combustione, ad uno
spettrometro di massa isotopico gGC-C-IRMS).

La misura del rapporto '*C/'?C da delle informazioni sull'origine sintetica o
naturale di un prodotto e, se naturale, dell’origine botanica (piante C3, C4 e CAM).
Le informazioni ottenibili dalle misure di *H/'H e '®0/'®O sono legate alla
temperatura e all’origine geografica delle acque analizzate. Il rapporto "°N/™N,
invece, puo fornire indizi sulla scala trofica di un muscolo o sul tipo di pianta, se
azoto-fissatrice 0 meno.

Tra le frodi e le contraffazioni che possono essere scoperte tramite analisi dei
rapporti isotopici troviamo l'aggiunta non autorizzata di zucchero nei mosti
(chaptalisation, permessa solo in alcune regioni d’Europa), nei succhi di frutta e
nei mieli; la diluizione con acqua di vini e succhi di frutta; 'utilizzo di aromi artificiali
dichiarandoli naturali; l'utilizzo di materie prime da altra origine (etichettare e
vendere come rum una miscela di etanolo da sintesi o da zucchero di
barbabietola; I'utilizzo di succo di frutta concentrato e congelato, venduto come
succo 100% una volta diluito).

| metodi isotopici sopra descritti sono stati adottati come analisi ufficiali tanto a
livello istituzionale (in Unione Europea per i vini, vige il Regolamento N° 2676/90
ed emendamenti che adottano la misura in 2H-NMR e "*C-IRMS dell’etanolo
distillato dai vini e la misura dell'®0-IRMS dellacqua dei vini; in Francia
I'autenticita delllaroma di vanilina & determinata in base alla misura del tenore in
3C per GC-C-IRMS; in Messico dal 2002 vini e succhi di frutta sono analizzati
isotopicamente) quanto da organismi indipendenti che fanno testo a livello
industriale (OIV, Organizzazione Internazionale della vigna e del vino; 'AOAC,
Association of Analytical Communities; I CEN, Comité Européen de
Normalisation; la AlJN, Association of the Industry of Juices and Nectars from
Fruits and vegetables of the European Union. Le piu recenti ricerche sull'utilizzo
delle tecniche isotopiche si € estesa al controllo dell’origine, non solo botanica, ma
anche geografica e alla tipizzazione di prodotti lattiero-caseari, carni e origine
(naturale o allevate) di alcuni pesci. Nei laboratori, anche quelli del BEVABS
(Ufficio europeo dei vini, alcol e bevande alcoliche) della Commissione Europea, si
lavora alla caratterizzazione di altri prodotti alcolici, quali birre e superalcolici.
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Indagini sulla qualita igienico sanitaria in prodotti di panificazione in Sicilia:
risultati preliminari

Caracappa S., Russo G.", Schiavo M.R. , Schinelli R., Migliazzo A.
Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia A. Mirri - Palermo

" Consorzio di Ricerca Gian Pietro Ballatore - Enna

e-mail: mariarita.schiavo@izssicilia.it

Le problematiche sanitarie legate all’alimentazione hanno assunto caratteristica
prioritaria nelle politiche comunitarie e sempre maggiore interesse viene rivolto ai
rischi che le attivita produttive caratteristiche del territorio potrebbero
rappresentare per il consumatore. Tale problema si pone particolarmente per
alimenti pregiati per la loro tipicita e per gli aspetti frequentemente artigianali delle
filiere coinvolte, con potenziale evidenza di contaminati di natura chimica o
biologica negli stessi. Dal punto di vista igienico-sanitario, il pane ed i prodotti da
forno sono tra gli alimenti forse meno studiati. L'Istituto Zooprofilattico
Sperimentale della Sicilia, in collaborazione con il Consorzio di Ricerca “Gian
Pietro Ballatore” (Enna), ha attivato un progetto di ricerca, finanziato dal Ministero
della Salute, per lo studio della qualita igienica dei prodotti di panificazione alla
luce della globalizzazione delle materie prime. Obiettivo generale del progetto &
monitorare la filiera di panificazione per valutare i fattori di rischio legati alla scelta
della materia prima e/o ai processi di trasformazione, e come questi possono
influenzare la qualita igienico-sanitaria e nutrizionale del prodotto finito. Gli autori
riportano in questo lavoro, i risultati preliminari, relativi ai primi quattro mesi di
attivita, durante i quali sono stati esaminati quattro differenti processi di
panificazione, realizzati in differenti distretti agroalimentari della Sicilia occidentale,
caratterizzati da una rinomata fama in termini di tipicita e da un disciplinare di tipo
tradizionale. L'indagine ha coinvolto anche i fornitori di materie prime (molini e
centri di ammasso grano duro). Sono stati presi in considerazione quattro tipologie
di prodotti da forno: Buke di Piana degli Albanesi, Pane nero di Castelvetrano,
Pagnotta delle Madonie, Pagnotta del Dittaino. Per ogni prodotto sono state
registrate le metodologie di preparazione ed é& stato valutato il profilo
microbiologico (carica batterica totale, eventuali patogeni e composizione quali-
quantitativa dei lieviti impiegati) della materia prima, dei prodotti e delle superfici
degli attrezzi utilizzati nella trasformazione. Particolare attenzione & stata rivolta
alle indagini sui contaminanti (Aflatossine B¢, By, G4, Gz, Fusariotossine quali
Deossinivalenolo, T-2, HT-2) e ai residui di fitofarmaci. E’ stata anche verificata la
presenza di organismi geneticamente modificati (OGM) e il Filth test per la ricerca
di impurita solide. La carica microbica totale € risultata entro range di normalita;
sono assenti patogeni quali Listeria monocytogenes e Salmonella spp. Le analisi
chimiche non hanno evidenziato presenza di micotossine né residui di fitofarmaci.
Non é stata rilevata la presenza di OGM nei prodotti campionati. Inoltre non sono
emersi (tranne in un caso di filth test positivo correlato ad una metodologia di
produzione strettamente artigianale) elementi critici riguardanti il profilo igienico-
sanitario, sia delle materie prime sia dei prodotti analizzati. Dai primi dati emerge
che i quattro processi produttivi investigati sono espressione di prodotti ad elevato
valore tradizionale oltre che nutrizionale. Ulteriori indagini sono in corso per
approfondire le caratteristiche tecnologiche di produzione di questi prodotti
regionali, correlate alla scelta delle materie prime e alla qualita delle stesse.

Parole chiave: qualita igienico sanitaria, prodotti da forno, contaminanti.
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Caratteristiche nutrizionali e sensoriali di oli extravergine di oliva
monovarietali

Casacchia T., Caravita M.A., Pellegrino M., Perri E., Romano E., Toscano P.
C.R.A.- Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'lndustria Olearia- Rende (CS)
e-mail: teresa.casacchia@libero.it

Nella realta Mediterranea, 'olio d’oliva rappresenta una fonte di sostentamento
fondamentale per 'economia ma il suo consumo negli ultimi tempi sta diventando
anche una forma di costume. Il mercato degli oli, si sta muovendo verso una
standardizzazione del prodotto, in cui comincia a mancare il concetto di tipicita
legato all’ambiente, alle tradizioni, alla cultura. Il consumatore piu attento, é invece
alla ricerca non solo di prodotti garantiti da marchi di qualita, bensi di prodotti
peculiari delle zone di origine. E’ il caso degli oli monovarietali che, grazie ai
particolari aromi di frutta, erba e fiori, che rappresentano il completamento ideale
per alcuni dei piatti tipici della nostra cucina. L’olio di oliva oggetto di studio & stato
ottenuto dalla molitura di olive allo stadio della invaiatura provenienti da due
parcelle sperimentali di piante di olivo (cv Cassanese e cv Nocellara del Belice).
Lo studio ha provveduto alla valutazione delle caratteristiche organolettiche e alla
componete fenolica presente nei due diversi oli. Gli oli mostrano peculiari
caratteristiche sensoriali che richiamano alla memoria il flavour di mela, fiori ed
erbe aromatiche, rendendo unico e pregevole di ciascuna varieta. A tali
caratteristiche aromatiche, concorrono a rendere l'olio doliva un prodotto
preziosissimo nella dieta, anche [linsieme delle caratteristiche nutrizionali.
Abbiamo inoltre, valutato il contenuto in fenoli totali, singoli e tocoferoli, noti per il
loro elevato potere antiossidante. Olio extravergine di oliva, monovarietale,
flavour, fenoli, tocoferoli.
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L’olio d'oliva ed il metabolismo dei lipidi

Casacchia T., lazzolino R., M.R. Parise, E. Perri, Varlaro M.E.
C.R.A.- Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Industria Olearia- Rende

Studi epidemiologici dimostrano una minore prevalenza di patologie
cardiocircolatorie e di alcune forme di cancro nell’area Mediterranea, rispetto ad
altre regioni del Nord Europa, che sembrano essere in parte attribuiti al tipo di
dieta. L’assunzione di olio d'oliva extravergine rispetto ai grassi animali o vegetali
idrogenati, & stata associata ad un piu basso rischio di insorgenza di patologie
cardiovascolari (Keys, 1995; Trichopoulou, 1995; Willet, et al, 1995; Lipworth, et
al, 1997; Visioli e Galli, 1998; Trichopoulou, et al., 1999; Visioli, et al, 2000). |
nutrizionisti consigliano una maggiore assunzione di acidi grassi di tipo
monoinsaturo e polinsaturo, di cui I'olio di oliva & estremamente ricco, nonché
I'assunzione regolare di steroli vegetali.

Gli obiettivi prefissati, per la realizzazione di questo lavoro, sono volti alla
caratterizzazione e alla quantificazione di acidi grassi mono e polinsaturi, nonché
di steroli presenti allinterno di un olio d’oliva monovarietale, appartenente ad una
cultivar d’olivo tipica del Sud ltalia.
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Degradazione di allergeni dei cereali mediante la fermentazione con lievito
naturale

Maria De Angelis; Carlo G. Rizzello; Fabio Minervini; Raffaella Di Cagno; Marco
Gobbetti

Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbiologia Applicata, Universita degli
Studi di Bari

e-mail: f.minervini@agr.uniba.it

La diffusa presenza di allergeni in alimenti a base di cereali, congiuntamente
ad un’accresciuta consapevolezza del problema delle intolleranze alimentari,
suggeriscono di intraprendere appropriate misure preventive per la protezione
degli individui sensibili nei confronti di indesiderata esposizione agli allergeni. La
definizione/determinazione  del profilo proteico mediante elettroforesi
bidimensionale e il rilevamento degli allergeni mediante immuno-blotting
rappresentano strumenti utili ad analizzare i cambiamenti che possono avvenire,
durante determinati processi biotecnologici, a carico del contenuto in allergeni in
matrici complesse.

E’ stato considerato I'effetto di una lunga fermentazione con lievito naturale per
la produzione di pane, associata all'attivita proteolitica di lattobacilli selezionati,
sulla degradazione di alcune proteine di frumento e di segale che, legandosi alle
immunoglobuline E (IgE), scatenano la risposta allergica negli individui sensibili. In
particolare, sono stati prodotti tre tipi di pane di segale e di pane di grano: (i)
impasto fermentato con lievito di birra; (ii) impasto acidificato chimicamente e; (iii)
impasto fermentato con lattobacilli selezionati. L'immuno-blotting con uso di siero
di individui sensibili ha mostrato che la fermentazione con lattobacilli selezionati ha
causato la scomparsa di alcune proteine allergeniche rispetto ai pani prodotti con
I'impasto acidificato chimicamente ed a quelli prodotti con il lievito di birra. Il
successivo trattamento in vitro, con enzimi digestivi, dellimpasto fermentato con
lattobacilli selezionati ha consentito la degradazione delle proteine allergeniche
ancora presenti.

Gli studi effettuati dimostrano che I'attivita proteolitica di lattobacilli selezionati
pud essere sfruttata nella biotecnologia di produzione di lievitati da forno per
ridurre la concentrazione di proteine allergeniche di frumento e/o segale.

Parole chiave: lattobacilli; fermentazione; cereali; allergeni
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Caratteristiche del suolo e qualita organolettiche dei marroni di Combai

Massimo Ferasin', Gianni Pagos?
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Associazione dei produttori del Marrone di Combai
e-mail: mcferasin@tin.it

Combai € un paese della pedemontana trevigiana, centro ideale della zona di
produzione del marrone (sottospecie Domestica macrocarpa, specie Sativa,
genere Castanea), di antica tradizione, estesa lungo una fascia geografica che
interessa complessivamente 10 comuni.

| terreni su cui dimorano i castagni, a seconda della sottozona, presentano
morfologia, esposizione e caratteristiche chimico-fisiche leggermente differenti ma
tali da condizionare le caratteristiche dei frutti.

In tre anni consecutivi (2002-2004) sono state analizzare le peculiarita
organolettiche dei marroni prodotti in dieci localita piu rappresentative del territorio,
analizzandone i profili qualitativi. Le specificita organolettiche dei frutti sono state
relazionate alle caratteristiche dei suoli al fine dindividuare le cause che
determinano le loro diversita sostanziali a seconda dell’area di produzione.

La metodologia adottata per le valutazioni sensoriali ha previsto l'utilizzo di
descrittori validati statisticamente ma anche la rilevazione di attributi liberi
appartenenti ad una lista predisposta preventivamente dagli stessi assaggiatori
sulla base di assaggi preliminari. Cid ha permesso di delineare con maggior
dettaglio la qualita percepibile di ogni singolo campione. Le valutazioni dei suoli
hanno tenuto in considerazione I'orografia e le proprieta fisico chimiche. E’ stata
osservata anche la piovosita media annua. Lo studio ha permesso di individuare le
attitudini merceologiche (farina, arrostimento, confetture, ecc.) dei marroni, per le
virtu organolettiche, connesse a specifiche aree produttive. Ha inoltre rilevato le
influenze dovute al livello di piovosita annua e il tipo di correlazione esistente tra
alcuni parametri analitici del terreno (P, K, CaCOs att, N, sostanza organica e pH)
e la gradevolezza del frutto.

Parole chiave: marroni, suolo, tipicita.
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Uso di batteri lattici selezionati ed autoctoni per I'ottenimento di conserve
vegetali
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Gli alimenti di origine vegetale sono fortemente raccomandati nella dieta,
poiché ricchi in antiossidanti, vitamine, fibra alimentare e sali minerali. Una
consistente frazione di tali alimenti viene consumata dopo trattamenti tecnologici
minimi, i quali possono prevedere la fermentazione dei vegetali. La maggior parte
dei vegetali € consumata allo stato fresco, o dopo essere stata sottoposta a
trattamenti tecnologici minimi, o dopo pastorizzazione/cottura. Gli alimenti di
origine vegetale minimamente ftrattati hanno una breve shelf-life a causa del
deterioramento provocato dal microbiota contaminante. La fermentazione lattica
dei vegetali consente di prolungare la shelf-life di tali prodotti, evitando al tempo
stesso di sottoporre questi ultimi a trattamenti piu drastici che ne inficerebbero
alcune caratteristiche nutrizionali.

Dopo isolamento da vari ortaggi ed identificazione di ceppi di Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Weissella spp., Enterococcus faecalis,
Pediococcus pentosaceous e Lactobacillus fermentum, tre batteri lattici sono stati
selezionati sulla base della velocita di crescita e di acidificazione in un mezzo
colturale liquido a base di succo vegetale ed infine usati come coltura starter mista
per la fermentazione di carote, fagiolini e zucchine. La produzione di vegetali
fermentati ha previsto una fermentazione in due step (1 giorno a 25°C e 7 giorni a
15°C) in salamoia all’1%, seguita da conservazione a temperatura ambiente in olio
d’oliva per 40 giorni.

Confrontando i vegetali inoculati con batteri lattici selezionati ed un controllo
rappresentato da vegetali non inoculati e sottoposti alla stessa tecnologia, sono
stati osservati per i vegetali inoculati: (i) un rapido abbassamento del pH a valori
inferiori a 4,5; (ii) una densita cellulare di batteri lattici superiore di circa 4 cicli
logaritmici; (iii) I'inibizione di enterobatteri e lieviti; (iv) un maggiore consumo di
carboidrati fermentescibili. Inoltre, dal punto di vista nutrizionale ed organolettico, i
vegetali inoculati sono stati caratterizzati da una piu elevata concentrazione di
vitamina C, da maggiori indici di colore e consistenza e da piu elevati valori di
parametri organolettici, quali aspetto e fragranza del prodotto.

La sperimentazione effettuata ha posto in evidenza che l'uso di una coltura
starter mista di batteri lattici selezionati ed autoctoni, consente di ottenere un
alimento qualitativamente superiore, in termini di igienicita, sicurezza, tratti
organolettici, contenuto in vitamina C e shelf-life, rispetto ad un prodotto della
stessa natura ottenuto tramite fermentazione spontanea.

Parole-chiave: batteri lattici; fermentazione; vegetali
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Caratteristiche microbiologiche del lattughino di IV gamma

Parente E., Ventura M.
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La IV gamma & un settore in continua crescita che attrae l'interesse della
distribuzione moderna soprattutto per il fatto che I'evoluzione in senso industriale
degli ortaggi freschi ne riduce gli scarti facilitandone la gestione.

Combinando basse temperature, imballaggi in atmosfera protettiva (MAP) e
rispettando rigorose procedure di produzione e di conservazione (4°C) & possibile
ottenere una vita di scaffale prossima ai 7 gg.

Le lavorazioni minime che subiscono gli ortaggi della IV gamma tendono a
sollecitare la deperibilita dell’alimento (il taglio in cubetti o striscioline) a causa del
rilascio di sostanze nutritive che favoriscono la proliferazione della microflora
“degradativa” che rompe i legami pectinici interni alla parete cellulare (pectinasi)
provocando la marcescenza piu 0 meno estesa del prodotto. In questo lavoro &
stata monitorata la qualita microbiologica e visiva del lattughino baby (Lactuca
sativa L) acquistato direttamente nei punti vendita dall’estate 2006 alla primavera
2007: sono stati analizzati 80 campioni riconducibili a 5 aziende, 7 marche, 11
supermercati; le analisi sono state condotte sia il giorno dell’acquisto che della
scadenza conservando i campioni a 4°C.

E stata osservata una estrema variabilitd per le diverse cariche microbiche
ricercate (carica mesofila totale, pseudomonadi, coliformi, E. coli, lieviti, muffe,
batteri lattici, Salmonella spp.) sia per marche diverse che per la stessa marca
acquistata in differenti supermercati probabilmente in relazione all’'estrema
variabilta della materia prima.

Allacquisto il 19% delle insalate appaiano deteriorate (presenza di off odor,
marciumi, ossidazioni) e presentano una carica mesofila totale che nel 94% dei
casi eccede il limite inferiore (5*10° ufc/g) previsto dalla normativa francese alla
produzione e nel 64% quello superiore (5*10° ufc/g); alla scadenza il 40% dei
campioni supera il limite massimo di accettabilita (5*10” ufc/g) previsto dalla
stessa normativa. Il valore dei coliformi supera sempre il valore limite di 10° ufc/g
(legislazione francese) mentre E. coli & presente nel 10% dei campioni ma nel 4%
dei casi supera il limite di 10° ufc/g fissato dalla normativa europea. Non & mai
stata rilevata Salmonella spp. | batteri lattici sono stati ritrovati solo nel 22% dei
campioni con livelli di carica compresi tra 102 e 10% i livelli di carica di lieviti e
muffe sono di circa 10* cfu/g. La carica mesofila totale e le pseudomonadi sono
correlate tra di loro e quando superano il limite massimo di accettabilita sono
frequentemente associati al deterioramento dell’alimento; batteri lattici, muffe e
lieviti non mostrano correlazioni con nessun parametro sensoriale e non
influiscono sulla qualita del lattughino.

In conclusione, la qualita del lattughino baby al consumo desta poche
preoccupazioni da un punto di vista igienico ma i livelli di agenti di deterioramento
sono frequentemente eccessivii Non € possibile tuttavia da questo studio
individuare le cause degli alti livelli di contaminazione.

Parole chiave: IV gamma, microbiologia
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Efficacia antibatterica di alcuni olii essenziali contro microrganismi
deterioranti i vegetali della IV gamma
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Guerzoni*, Eugenio Parente
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Gli olii essenziali sono composti aromatici utilizzati prevalentemente nel
comparto alimentare, cosmetico e farmaceutico come essenze e per le loro
proprieta funzionali. Diversi tipi di olii essenziali hanno dimostrato un notevole
potenziale, sia in vivo che in vitro, nell'inibizione di microrganismi nelle fasi di
lavaggio dei vegetali e potrebbero essere utilizzati in sinergia con altri composti,
come acidi organici, composti antiossidanti, chelanti o inibitori prodotti da batteri
lattici nel decontaminare questi prodotti. La capacita antibatterica di un olio o di un
suo componente viene valutata in base alla concentrazione minima inibente (MIC)
che rappresenta la piu bassa concentrazione dell'olio efficace contro i
microrganismi. Generalmente sono molto piu attivi contro i batteri Gram positivi
rispetto ai Gram negativi.

In questo lavoro nove olii essenziali (origano, basilico, chiodi di garofano,
salvia, timo bianco, cannella, arancia dolce, limone e pompelmo) e cinque
componenti di olii essenziali (carvacrolo, timolo, eugenolo, geraniolo e limonene)
sono stati testati in vitro a 3 diversi pH (3, 5,7), nei confronti di cinque ceppi tipo
(Pseudomonas fluorescens DSM50090, P. putida DSM291, P. fragi DSM 3456,
Pectobacterium carotovorum DSM30168 e Xanthomonas campestris DSM 3586),
agenti comuni di deterioramento delle insalate. Inoltre, la composizione degli olii
essenziali & stata determinata per GC-MS. Gli olii essenziali di cannella, origano,
chiodi di garofano, timo, il carvacrolo e 'eugenolo sono le sostanze piu efficaci con
una MIC compresa tra 0.0125%e 0.4%. Gli olii essenziali di basilico, salvia e il
geraniolo presentano una MIC >0.4% mentre gli olii essenziali di arancia, limone,
pompelmo, e il limonene sono inefficaci. Pseudomonas putida €& il ceppo piu
resistente, mentre Xantomonas campestris € quello piu sensibile. Non & stata
riscontrata alcuna differenza significativa fra I'attivita a pH 5 e a pH 7, mentre la
maggiore efficacia rilevata a pH 3 & probabilmente dovuta piu allo stress acido cui
sono sottoposti i batteri che al trattamento stesso. La maggiore efficacia di alcuni
olli essenziali é risultata associata alla predominanza nella loro composizione di
alcune sostanze con nota attivita antimicrobica (fra cui cinnamaldeide ed eugenolo
nell’'olio di cannella, carvacrolo nell’'olio di origano, eugenolo nell’olio di chiodi di
garofano, timolo e carvacrolo nell’olio di timo).

| risultati di queste prove indicano una buona efficacia antimicrobica per
cannella, origano, chiodi di garofano e timo; il possibile uso di queste sostanze a
basse concentrazioni nelle fasi di lavaggio dei vegetali o in fase di vapore nelle
confezioni potrebbe rappresentare una valida alternativa alle attuali pratiche di
disinfezione con composti a base di cloro.

Parole chiave: conservanti naturali, olii essenziali
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Caratterizzazione e valutazione delle proprieta biologiche di integratori
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Gli isoflavoni sono composti polifenolici presenti principalmente nelle
leguminose i cui effetti benefici sono ampiamente studiati ed attribuiti in particolare
alle potenzialita fitoestrogeniche. Scopo della ricerca & stato quello di valutare le
caratteristiche quali-quantitative e le proprieta biologiche di integratori alimentari a
base di isoflavoni di soia (Glicine max L.), di trifoglio (Trifolium pratense) e
cimicifuga (Cimicifuga racemosa L.). Cinque integratori commerciali, 3 a base di
soia, 1 a base di trifoglio ed uno a base di cimicifuga sono stati sottoposti ad
estrazione ed analisi HPLC/DAD/MS (1-2). Nei campioni analizzati & stata
evidenziata la presenza di derivati glicosidici e acilglicosidici di genisteina,
daizeina, (gliciteina, biocanina formononetina, irilone, pratenseina e
pseudobaptigenina ed i contenuti totali oscillano da 18.1 a 95.4 mg/g di estratto. In
alcuni campioni analizzati sono stati evidenziati anche derivati flavonolici derivanti
dalla presenza di specie diverse quali cimicifuga e frutto di papaia. E’ stato, inoltre
valutato il potere antiradicalico considerando i valori di ICs ( quantita di campione
necessaria per dimezzare l'attivita di 1 mg di DPPH).

Parallelamente sono state investigate le proprieta chelanti degli integratori nei
confronti dello ione Fe®*. Due degli integratori selezionati sono stati somministrati
ad un piccolo gruppo di donne in post-menopausa, altamente selezionato per
quanto riguarda stile di vita ed abitudini alimentari. E’ stato quindi ottimizzato un
metodo per la valutazione dei metaboliti plasmatici ed urinari (3), in particolare &
stato determinato il contenuto in genisteina, sia nel plasma che nelle urine
(0.043+1.820 pun/L; 2.486+20.363 un/24h) e daizeina, nelle urine (11.106+98.091
pNn/24h). Valutazioni analoghe sono in corso per la caratterizzazione e valutazione
dei metaboliti secondari di alimenti contenenti molecole ad attivita fitoestrogenica
quali alcune leguminose tipiche (fagiolo e cece). Lo studio sperimentale prevede
un confronto con la somministrazione di fagioli di soia da coltura biologica e la
valutazione dei relativi metaboliti secondari, plasmatici ed urinari, provenienti da
isoflavoni. Nel caso dei fagioli di soia le analisi HPLC/DAD/MS hanno evidenziato
in la presenza di genisteina sia nel plasma (3.7-15.98 un/L) che nelle urine (1.54-
18.60 un/24h) e di daidzeina che si attesta nelle urine a valori che oscillano da
2.95 a 32.39 un/24h e dei relativi derivati glucuronidati.

Parole chiave: fitoestrogeni, HPLC/DAD/MS, leguminose, genisteina, daidzeina
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Qualita microbiologica di filiera: microrganismi delle spezie
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Per le loro proprieta antimicrobiche contro batteri, funghi e lieviti che
contaminano gli alimenti, le spezie sono oggetto di studi in ambito medico-
farmaceutico e alimentare, ma nello stesso tempo devono essere considerate
potenziale veicolo di contaminanti microbici di origine ambientale per gli alimenti a
cui vengono aggiunte e quindi valutate per il rischio rappresentato per la salute.

Nel presente lavoro sono state condotte analisi quantitative delle popolazioni
microbiche associate ad alcune spezie ed erbe importate nel nostro Paese da
Egitto, India e Sri Lanka. Le analisi quantitative hanno valutato la carica di
popolazioni microbiche significative ai fini dell'igiene di processo o come indicatori
di qualita alimentare, nonché quella di alcuni gruppi fisiologici importanti per la
valutazione del rischio dato dalla possibile presenza di patogeni a trasmissione
alimentare.

| risultati ottenuti per cid che riguarda la presenza di batteri mesofili e di
enterobatteri, conformi ai valori guida dei criteri ICMSF, suggeriscono una buona
qualita di processo per la maggioranza dei campioni. Dalle spezie esaminate &
perd emersa la presenza costante di funghi filamentosi, con carica prossima ai
valori di limite massimo accettabili per la commercializzazione e ben piu alta di
quella suggerita per prodotti di qualita. | funghi osservati appartengono ai generi
Aspergillus, Penicillium, Fusarium, dotati di specie micotossinogene, e alla
famiglia delle Mucoraceae. Le stesse matrici sono state sottoposte a ricerca per la
presenza di patogeni a trasmissione alimentare: alcuni campioni hanno prodotto
risultati positivi per Salmonella, mentre Listeria monocytogenes non & stata
rilevata in alcun campione. Poiché in diversi campioni si € osservata una presenza
significativa di batteri sporigeni aerobi e loro spore, € stata inoltre condotta una
caratterizzazione preliminare degli isolati che mostravano caratteri fisiologici
peculiari del gruppo “cereus” mirata ad evidenziare la presenza di geni codificanti
per tossine conosciute espresse da Bacillus cereus. | risultati indicano che in tutti i
ceppi isolati € presente almeno un gene codificante per tossine di B. cereus.
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Gli integratori alimentari

Marco Silano, Massimo De Vincenzi
Reparto di Alimentazione, Nutrizione e Salute, Istituto Superiore di Sanita, Roma
e-mail: marco.silano@iss.it

Ai sensi della Direttiva 2002/46/CE, recepita in ltalia con il D.L.vo 21 marzo
2004, n.169, si intendono per “integratori alimentari” (0 complementi alimentari o
supplementi alimentari) i prodotti alimentari destinati ad integrare la comune dieta
e che costituiscono una fonte concentrata di sostanze nutritive, quali le vitamine e
i minerali, o di altre sostanze aventi un effetto nutritivo o fisiologico, in particolare
ma non in via esclusiva aminoacidi, acidi grassi essenziali, fibre ed estratti di
origine vegetale, sia monocomposti che pluricomposti, in forme predosate. Essi
sono commercializzati come prodotti alimentari e presentati come tali e hanno
forma preconfezionata. La normativa vigente prevede I'uso, come integratori, delle
vitamine e minerali elencati negli allegati alla direttiva stessa nonché l'uso di
sostanze, non meglio identificate, con effetti nutrizionale o fisiologico, senza che
alcuna definizione venga fornita per questi tipi di effetti. Da quanto premesso
scaturisce che gli integratori alimentari sono disponibili come fonte di sostanze con
effetti nutrizionali o fisiologici oppure di vitamine o minerali. Inoltre possono essere
utilizzati in: i) alimenti destinati ad un’alimentazione particolare: il prodotto
dietetico € un prodotto alimentare che risponde alle esigenze nutrizionali
particolari delle persone il cui processo di assimilazione o il cui metabolismo &
perturbato, delle persone che si trovano in condizioni fisiologiche particolari per cui
possono trarre benefici particolari dall’assunzione controllata di talune sostanze
negli alimenti, dei lattanti o i bambini nella prima infanzia, in buona salute; ii)
alimento arricchito o fortificato: alimento di uso corrente arricchito con
determinati nutrienti con lo scopo di ripristinare il naturale valore nutritivo
degradato dai trattamenti che Il'alimento ha subito; iii) nuovi prodotti, quali
alimenti naturali, in larga misura organica; iiii) alimenti funzionali o alimenti
arricchiti, che stanno emergendo e che consistono di sostanze che si trovano
normalmente a bassi livelli nei costituenti botanici della dieta, estratti e re-introdotti

Nella fabbricazione di integratori alimentari possono essere usati solo vitamine
e minerali elencati nell’allegato I, nelle forme elencate nell’allegato Il del D. L.vo 21
maggio 2004, n.169 (art. 3). L’etichettatura, la presentazione e la pubblicita non
devono attribuire agli integratori alimentari proprieta terapeutiche né capacita di
prevenzione o cura delle malattie umane né fanno altrimenti riferimento a simili
proprieta (Art. 6). Nell'etichettatura, nella presentazione e nella pubblicita degli
integratori alimentari non devono figurare diciture che affermino o sottintendano
che una dieta equilibrata e variata non & generalmente in grado di apportare le
sostanze nutritive in quantita sufficienti. A differenza di altri tipi di prodotti, per gli
integratori alimentari non sussiste nella normativa Comunitaria I'obbligo di una
sistematica valutazione dei rischi per la salute dei consumatori preventivamente
alla loro immissione nel commercio. La necessita di definire e applicare
sistematicamente una procedura accettata a livello internazionale per valutare la
sicurezza di questi prodotti, & sentita.Apposite Linee Guida per “accrescere la
sicurezza degli integratori alimentari a base di prodotti di origine vegetale ” sono
state elaborate da parte di un apposito Gruppo ad hoc del Consiglio di Europa.

Parole chiave: integratori alimentari, alimenti, Consiglio d’Europa
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Dieta, nutrizione, cucina, gastronomia: la versione Mediterranea

Attilio A.M. Del Re
Istituto di Chimica agraria e ambientale dell’'Universita Cattolica (Piacenza)
e-mail: attilio.delre@unicatt.it

E discussa la possibilita di realizzare concretamente piatti equilibrati per
contenuto di proteine, grassi e zuccheri secondo le specifiche della dieta
Mediterranea. E descritto 'uso di una nuova tecnologia, chiamata ottimazione,
utile per rivedere ed adattare le ricette tradizionali alle indicazioni dei dietologi.

La cucina Mediterranea € la base della dieta Mediterranea proposta da varie
associazioni mediche.

Tuttavia le singole ricette a volte sono lontane dall’equilibrio piu desiderabile,
specie quando sono ricette per consumo festivo o elaborate in ambiti cittadini e
ricchi. Le ricette Mediterranee povere sono invece un’utile base di partenza per
elaborare piatti che, con gli ingredienti disponibili oggi su larga scala, siano in linea
con i suggerimenti dei dietologi e nello stesso tempo mantengano la piacevolezza
riconosciuta alla cucina tradizionale Italiana e non sfigurino davanti alle
realizzazioni della gastronomia di piu alto livello.

L’obiettivo & quello di arrivare a proporre piatti unici (0 menu piu articolati) che
possano fungere da cibo base a tutte le eta ed ogni giorno, piatti nutrienti,
equilibrati e senza eccessi. Sono illustrati i risultati e le difficolta che si incontrano,
tanto nella progettazione dei piatti quanto nella loro preparazione.

E presentato il primo risultato applicativo ottenuto, una terna di gelati ottimati,
proposti ora come prodotti commerciali.

Parole chiave: gelato perfetto, dieta equilibrata, ricette mediterranee
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Valutazione di Impatto Sanitario: metodologia e applicazione in tema di
agricoltura e salute

Marco Martuzzi
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La valutazione di impatto sanitario (VIS) € una metodologia di crescente
interesse, volta a contribuire ai processi decisionali in ogni settore attraverso la
partecipazione diretta delle competenze e degli interessi legati alla salute umana.
La VIS €’ definita dallOMS come “una combinazione di procedure, metodi e
strumenti con cui e’ possibile valutare una politica, un programma o piano di
sviluppo, circa i possibili effetti sulla salute pubblica e la distribuzione di questi
effetti nella popolazione”. La VIS nasce negli anni 80, segue il solco tracciato dalla
valutazione di impatto ambientale (VIA) e studia gli effetti sanitari di politiche,
programmi o piani di sviluppo. La VIS riconosce la necessita di ampliare I'area di
interesse e di spostare I'attenzione dai fattori di rischio, dalle esposizioni, dagli
agenti ambientali ai loro determinanti, alle “cause delle cause”. Un obiettivo della
VIS & infatti quello di descrivere come reali decisioni di natura politica influenzino
direttamente o indirettamente la salute delle persone interessate da tali decisioni.
La VIS risponde anche all’articolo 152 del Trattato di Amsterdam della EU
sancisce che “un alto livello di protezione della salute sia assicurato nella
definizione ed implementazione di tutte le politiche ed attivita comunitarie”. La VIS
ricorre tipicamente a una miscela di strumenti e risorse, a uno sforzo
multidisciplinare, ad approcci qualitativi e quantitativi e, punto cruciale, a un
modello di lavoro partecipativo orientato alla consultazione ripetuta con i portatori
di interesse (stakeholders). La consultazione con i soggetti interessati consente di
identificare meccanismi di salute, reali fattori di rischio e reali effetti, gruppi
vulnerabili o esposti a particolari rischi, e ad accedere a evidenze anche molto
solide. In secondo luogo favorisce l'identificazione di politiche condivise, mediate
dai diversi interessi, piu’ faciimente gestibili e sostenibili. L’abbondante letteratura
descrive da tempo le fasi principali di questo approccio: Screening, scoping,
appraisal, reporting, monitoring. Una VIS si pud condurre a vari livelli di dettaglio e
completezza, ma in generale, fino alla fase di appraisal, una parte del lavoro
comporta la raccolta di dati, informazioni ed evidenze. La componente conoscitiva
non €’ che un primo passo.

Tipicamente, infatti, una VIS e’ motivata, ispirata e attivata dalla concreta
domanda di natura politica: €' opportuno costruire un nuovo inceneritore e se si,
dove e come? Quali aspetti della Politica Agricola Comunitaria €’ opportuno
modificare in un paese che entra nell’Unione Europea? Quest’ultima domanda €’
stata affrontata nella VIS effettuata in Slovenia in preparazione dell’ingresso del
paese nella UE, ha comportato un importante sforzo da parte di un gruppo di
lavoro esteso, promosso dallOMS di concerto con il governo nazionale e
regionale della regione di Pomurie, a vocazione agricola. Il progetto ha esaminato
le implicazioni di salute delladozione della Politica Agricola Comunitaria
dell’Unione, ed ha messo in luce gli aggiustamenti piu importanti per mitigare le
conseguenze negative sulla salute e per favorire quelle positive.

Parole chiave: Salute umana, Valutazione impatto sanitario, Politica Agricola
Comunitaria, Unione Europea, Slovenia
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Dalla emissione alla contaminazione, all’esposizione, agli aspetti sulla
salute: un modello di studi integrati

Fabrizio Bianchi
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Negli anni recenti &€ aumentato [linteresse a comprendere [impatto
dellambiente sulla salute per le possibili conseguenze dell'inquinamento diffuso,
come quello da traffico, o di inquinamento circoscritto, come quello prodotto da
impianti industriali, e anche di processi di contaminazione di prodotti destinati
allalimentazione. Tra le motivazioni principali, si annoverano la preoccupazione
delle comunita locali residenti in aree a rischio, le difficolta di prendere decisioni in
situazioni caratterizzate da incertezze conoscitive e urgenza di prendere decisioni,
nonché la consapevolezza nella comunita scientifica della necessita di collegarsi
alle numerose esperienze in evoluzione a livello internazionale. Rispondere a
domande come “qual & la salute delle popolazioni e dei gruppi vulnerabili residenti
nelle aree contaminate?” o “ quali sono le conseguenze dell’'esposizione a alimenti
contaminati?” €& una attivita complessa da affrontare e suscettibile di
semplificazioni e strumentalizzazioni pericolose o comunque non utili. Se si pensa
al ciclo logico da percorrere per comprendere gli effetti sulla salute di emissioni di
inquinanti ben si comprendono le difficolta, soprattutto a causa della esistenza di
una “frattura” nella cultura scientifica e nelle attivita operative tra competenze
ambientali e biomediche. La mancata attitudine ad wun lavoro/percorso
multidisciplinare ha prodotto pregevoli lavori scientifici sui singoli punti della catena
e su alcune relazioni tra inquinamento e effetti sulla salute. Tuttavia emerge la
necessita di un approfondimento della relazione tra compromissione dei sistemi
ecologici, meccanismi di biomagnificazione, modalita e livelli di esposizione della
popolazione e effetti avversi sulla salute umana. Questo richiede lo sviluppo di
attivita sul piano teorico, per la sistematizzazione e I'approfondimento delle
conoscenze attuali, e sul piano applicativo, per la verifica di ipotesi e la produzione
di nuove conoscenze. La prima si realizza adottando un approccio
multidisciplinare, basato sulla collaborazione tra esperti in diversi settori delle
scienze ambientali e biomediche, la seconda si attua mediante indagini mirate a
conoscere meglio l'effettivo stato di esposizione, attuale e pregressa, della
popolazione ad agenti inquinanti, e dello stato di malattie riconosciute o ipotizzate
associate all’azione di tali inquinanti. Sul versante degli studi epidemiologici, &
riconosciuta la duplice esigenza di far progredire le indagini su base geografica
utilizzando informazioni piu avanzate a livello territoriale, ambientale, sociale e
sanitario e di effettuare studi epidemiologici analitici basati su una valutazione
individuale dell’esposizione ad inquinanti riconosciuti o ipotizzati associati a effetti
avversi sulla salute umana. La definizione e valutazione dell’esposizione
individuale & fondamentale sia per I'evoluzione degli studi epidemiologici sia per
definire misure di prevenzione basate su elementi di conoscenza di esposizione o
modificazione fisiologica anziché di danno conclamato, spesso irreversibile, sulla
salute umana. La misura individuale di assorbimento pud avvenire o mediante
strumenti di stima indiretta, o mediante misure dirette delle sostanze esogene nei
liquidi biologici. Queste tecniche di biomonitoraggio, insieme alle informazioni sui
destini degli inquinanti e sulle vie di esposizione, sono essenziali per lo sviluppo di
strategie di gestione del rischio per la salute. In questo ambito gli studi di
epidemiologia ambientale possono dare un rilevante contributo alle attivita di
risanamento ambientale e di sanita pubblica.
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La sicurezza alimentare riveste un ruolo fondamentale nel contesto
agroalimentare con una risonanza nei diversi ambiti della vita quotidiana quali:
salute, benessere, interessi sociali ed economici dei cittadini. L’attuale approccio
di tipo preventivo mira alla condivisione delle responsabilita per un controllo
integrato dell’intera filiera produttiva.

Su adeguate basi scientifiche, il sistema deve stabilire delle priorita e
indirizzare tutti gli attori della filiera verso idonei comportamenti che garantiscano
la sicurezza dei prodotti.

In questo contesto ONR (Osservatorio Nazionale Residui), parte della banca
dati oramai consolidata OICA (Osservatorio Italiano Contaminanti Agroalimentari)
raccoglie ed elabora i risultati di analisi fatte fare, da vari segmenti della filiera, per
la determinazione dei residui di prodotti fitosanitari. Dalla valutazione di 3.875.139
risultati di analisi fatte negli ultimi tre anni, & emerso che delle 433 sostanze
fitosanitarie ricercate, solo 174 (40,2%) hanno lasciato residuo rilevabile. Di
queste, la maggior parte appartiene agli insetticidi (79 s.a.; 45,4%) ed ai fungicidi
(61 s.a., 35,0%). Meno frequenti sono i diserbanti residui: 15 (8,6%). Nei tre anni
indagati le frequenze dei fitofarmaci riscontrati & variata, anche in conseguenza
della revisione in atto: molti dei residui rilevati negli anni passati erano di s.a. oggi
revocate.

Alle considerazioni sulla frequenza della presenza dei residui, € importante
affiancare un’attenta valutazione di tipo tossicologico stimando I'assunzione
giornaliera (NEDI - National Estimated Daily Intake) di ogni pesticida conseguente
al consumo (secondo la dieta standard nazionale) di alimenti contaminati. Il
confronto dei NEDI con i valori delle ADI (acceptable daily intake) ha evidenziato
che, in tutti e tre gli anni, per le sostanze fitoiatriche rilevate come residui, i valori
del NEDI sono ben inferiori alla dose giornaliera accettabile, con un fattore di
sicurezza che varia da oltre 10.000 (per I'85% delle sostanze ricercate) a 40 (per
I'1% delle s.a.) volte il valore soglia di sicurezza tossicologica.

Parole chiave: filiera produttiva, prodotti fitosanitari, residui
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L’Osservatorio Epidemiologico Regionale (OER) in Sicilia svolge compiti e
funzioni di sanita pubblica, finalizzando [l'utilizzo e lo sviluppo di strumenti di
sorveglianza epidemiologica sul territorio regionale, sia su dati correnti sia da
rilevazioni ad hoc, a supporto della programmazione sanitaria e per l'introduzione
e/o al monitoraggio di interventi efficaci. Il potenziamento della piattaforma
informativa per il monitoraggio dello stato di salute e dei relativi determinanti in
Sicilia ha costituito in questi ultimi anni una delle principali priorita della struttura,
dopo la sua recente riconfigurazione in Dipartimento.

Alla base dati di mortalita ISTAT si & affiancata la realizzazione del Registro
Nominativo delle Cause di Morte a copertura regionale dall’anno 2004, rivelatosi
uno strumento strategico non soltanto per la descrizione dellandamento di uno dei
principali indicatori di salute ma anche per le esigenze di valutazione di esito delle
prestazioni. Anche la base dati dei ricoveri ospedalieri, inizialmente orientata per
fini economico gestionali, viene applicata per una rappresentazione tempestiva
della morbosita attraverso il monitoraggio del ricorso alle strutture ospedaliere
anche per patologie croniche o a bassa letalita, non rilevabili dalle fonti di
mortalita.

| dati del sistema informativo ospedaliero forniscono una risorsa aggiuntiva per
la valutazione epidemiologica, ma vanno utilizzati con attenzione rispetto ai
problemi di validita, la cui verifica costituisce inoltre un ulteriore elemento di
attenzione sul quale sono in corso alcune esperienze. Ulteriori flussi informativi
sono stati frattanto potenziati, tra cui quello dei certificati di assistenza al parto,
che permette la descrizione di alcuni indicatori della salute riproduttiva e
perinatale, insieme a diversi flussi su attivita e prestazioni. L'integrazione delle
diverse basi di dati a livello regionale costituisce un ulteriore elemento di
miglioramento delle potenzialita di impiego delle diverse fonti sia per la stima di
frequenza che per le valutazioni dei percorsi clinico-diagnostici e degli esiti. Nel
corso degli ultimi anni in Sicilia, cosi come in altre regioni d’ltalia, in relazione alla
crescita dell’'urbanizzazione e dell'industrializzazione si rileva la presenza di gruppi
di popolazione residenti in prossimita di siti caratterizzati dalla presenza di
contaminanti ambientali. Le aree di Augusta-Priolo, di Gela e di Milazzo, sono
state dichiarate “aree ad elevato rischio di crisi ambientale”, mentre quella di
Biancavilla, dove é stata evidenziata una diffusa contaminazione di materiale
asbestiforme di origine naturale (fluoro-edenite), & stata inclusa tra i siti di
interesse nazionale.La sorveglianza epidemiologica in queste aree risveste
particolare importanza, ed € finalizzata prioritariamente alla tutela della salute
pubblica ma anche alla caratterizzazione dei siti, per i successivi interventi di
bonifica. Gia negli anni '90, per alcune di queste aree, erano state avviate indagini
epidemiologiche, che pero utilizzavano la sola mortalita come indicatore di salute.

Dagli ultimi anni & disponibile la base dei dati dei ricoveri ospedalieri costituitasi
attraverso il flusso informativo regionale delle Schede di Dimissione Ospedaliera
(SDO), che ha permesso di avviare delle esperienze di studio sulle popolazioni
delle aree di Augusta-Priolo, Gela, Milazzo e Biancavilla.
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