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Obiettivi

Le tecniche agronomiche, legate dle produzioni biologiche, oltre che contribuire notevolmente
al’ abbattimento dell’'uso de pedticidi, sembrerebbero conferire dle produzioni vegetdi una maggiore
concentrazione in sostanze ad azione antiossidante,

Scopo di questo lavoro € stato qudlo di comparare la capacita antiossidante di pesche proveniente da
agricoltura biologica e convenzionde.

Materiali e Metodi

Tecniche agronomiche

Sono date utilizzati frutti di pesco, (Spring Lady a maturazione precoce, pasta gidla), provenienti da un

frutteto sperimentale (redizzato nd 1994) in cui sono Sate poste a confronto tecniche di coltivazione

biologica con un sstema convenzionde Nel'gppezzamento biologico tutte le pratiche colturdi sono ate
eseguite in accordo ddla direttiva UE 2092/91. 1| campo e stato diviso in tre parcelle, che differivano per la
diversa gestione dd suolo:

- Suolo lavorato con fresature periodiche (LAV).

- Suolo inerbito con Trifolium subterraneum (cv Mount Barker), seminato a settembre e sfdciato due
o trevolte. Al termine dd ciclo dellaleguminosa (fine maggio) il suolo e dato lasciato libero di ricoprirs
con erbe spontanee (TS)

- Suolo inerbito permanentemente con essenze spontanee, sfdciate con gli stess tempi ddll'erbario di
trifoglio (ES).

In tutte le tes la gtriscia di terreno sul filare (circa 1 m) e sempre stata mantenuta libera da infestanti con

lavorazioni periodiche.

[l controllo (CONV) é stato rappresentato da una coltura, caratterizzata dalle medesime cultivar, distanze

di piantagione e Ssema d'dlevamento, ottenuta secondo le tecniche convenziondi di fertilizzazione minerde

e di difesa con molecole sintetiche.

Il nettare centrifugato di pesche biologiche e convenziondi, relative dle raccolte 1999, 2000, 2001 e 2002,

e dato andizzato per determinare il potere antiossdante e il contenuto di polifenoli totai (K. Robards et d.

1999, J.L. Donovan et d 1998) Queste determinazioni sono state effettuate appena dopo la raccolta della

frutta

Misura del potere antiossidante

La capacita antiossdante del nettare di pesche € sato determinato con lo studio della cinetica ddllo

shiancamento della crocina nellafrazione idrofila della frutta

Questo metodo ci da un valore globale ddle capacita antiossdanti Sia di una sostanza singola che di una

miscela, perd non entra nd merito del divers meccanismi che concorrono nd fenomeno ossdativo. Dal

campioni di frutta e quindi stato estratto, per schiacciamento, il succo che € stato immediatamente ripartito
in differenti provette, in amosfera d'azoto e conservate in congdlatore. | nettari sono sati poi andizzati
senzasubire diluizioni.
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Il 2,2 -Az0-bis(2,4-dimethylvaeronitrile) AMVN (Waco Chem., Richmond, VA, USA), é dato usato
come inizzidizatore di radicdi liberi. Come indicatore e stata usata la crocina estratta dallo zafferano con
metanolo (Tubaro F. et d. 1996) la cui concentrazione e data determinata mediante il coefficiente di
assorbimento (e = 1.33 10° mol™* cmi* at 443 nm).
In cuvetta sono dati aggiunti 40 mM di AMVN, 0.24 mM di crocina e il campione, quest'ultimo e stato
aggiunto in ragione di 20, 40, 60, 80, 100 m, il volume finae é stato portato ad 1 ml con acqua. Per ogni
saggio, i vaori delle dendta ottiche sono Sati regidrati ogni minuti per un totde di 10 minuti (ogni andis e
sata replicata 3 volte). |1 bianco e gato effettuato aggiungendo in cuvetta’AMVN e lasoluzione di crocina
senza campione. Lacinetica e stata eseguitaa 40°C (Finotti E. et a. 1998; Bors W. et a. 1984; Tubaro F.
et a. 1996). Questa reazione pud monitorare il grado di shiancamento della crocina (Vo), cioé la
diminuzione del vaore ddl’assorbanza a 443 nm ndl’unita di tempo operato dal’attacco radicaico
ddl’AMVN. Quando d ssema viene aggiunto un antiossidante questo vaore (Vo) s riduce (Va). In
accordo con I” equazione ddllla reazione cinetica di competizione:

Vo/Va= 1+K /K. . [Antiossdante] / [Crocing]
Dove Ka e Kc sono rigpettivamente le cogtanti cinetiche assolute ddll’ antiossidante e della crocina e ddla
regressione lineare de rapporti delle concentrazioni testate [ Antiossdante]/[Crocing] rispetto d rapporto
de vaori trovati di Vo e Va (Vo/Va) é possibile cacolare il rgpporto KalKce. Questo valore ¢i misurala
capacita antiossidante del sistema sotto attacco radicdico.
Analis del polifenoli totali
| fenoli totali presenti sono dati determinati per via spettrofotometrica con il metodo dd Folin-Ciocolteau
(M.Y Coseteng and C.Y Lee. 1987).

Risultati

Nellafigura 1 sono riportati i valori rdativi ala cgpacita antiossdante, del nettare centrifugato delle pesche
durante i 4 anni di raccolta. Dalla tabella risulta che nelle pesche la maggiore capacita antiossdante

raggiunge con colture, le cui tecniche agronomiche prevedevano l'inerbimento del terreno, mentre invece il
convenziondeeil biologico

lavorato, seppur con quache differenza, presentano sempre vaori piti bass.

Ka/Kc

Anni

Figura 1 Capacita antiossdamie nelle pesche
i valori riportati rappresentano



Nelle figura 2 sono riportati i vaori della concentrazione dei polifenoli totai dd nettare centrifugeto di
peche. Dal risultati riportari risulta che tutte le pesche coltivate con metodiche biologiche presentano vaori
eevdi di polifenali totai piu eevati rigoetto aquelle coltivate con le metodiche convenziondi.

1999 2000 2001 2002

Anni

Figura 2 Polifenali totale nelle pesche

i valori riportatati rappresentano
la media ada D < Ai tra daterminazinni

Conclusioni

Dal risultati ottenuti in questi anni di studio, possamo dire che per qud che riguarda le pesche, cheil potere
antiossdante delle colture biologiche risulta essere maggiore di quelle convenziondi e questo deto S ripete
costantemente durante tutte le quattro campagne di raccolta ed € ben comparabile con I’ andamento della
quantita di polifenali totdi ritrovati il quanto le colture biologiche mostrano sempre una quantitadi polifenoli
meaggiore rigoetto ale convenziondi, da cui § pud dire che la cgpacita antiossdante ddl succo deriva
principamente dai polifenali totai.

Ricadute dei risultati ottenuti dall’ attivita del progetto

Le indicazioni che emergono in questo tipo di indagine non solo ¢ mostrano abbastanza chiaramente come
le tecniche di coltura agronomiche, utilizzate in questo studio, condizionano la produzione di sostanze che
poi s riflettono sulla capacita antiossdante del prodotto finde, ma ¢i danno anche dei suggerimenti su quali
tecniche agronomiche utilizzare per esdtare la cgpacita antioss dante delle pesche.
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