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Abstract

La crescente domanda da parte dei consumatori di “superfood”,
cioe alimenti con elevate proprieta salutistiche, sta incentivando
il consumo di cibi arricchiti di composti nutraceutici. Tra questi
vi e il melograno (Punica granatum L.), il cui frutto presenta
rilevanti proprieta benefiche attribuibili all'alto contenuto di

frutto intero, sulla buccia, sugli arilli e sul succo, inoltre su quest’'ultimo sono stati valutati pH,

Brix, colore, contenuto fenolico totale (TPC), attivita antiossidante (AA) e profilo polifenolico
mediante HPLC.

Risultati

Caratteristiche morfologiche dei frutti di melograno

351,45 + 21,574 27,90 + 0,443 8,73 + 0,15« 7,80 + 0,35 233,88 + 4,396 46,09 + 0,980 0,46 + 0,010 66,71 + 4,253 117,57 + 22,43 33,29 + 4,253 18,80 + 0,31b< 27,60 + 0,942 2,68 + 0,11t
CompOSti bioattiVi, Che puo Variare in base ai genOtipi, a”e - 655,45 + 85,102 36,50 + 1,40% 11,25 + 0,542 9,73 + 0,677 246,58 + 3,70bc 36,03 + 10,49bc 0,36 + 0,10bc 37,50 + 3,980 408,87 + 83,692 62,50 + 3,982 22,88 + 1,982 17,44 + 0,60 3,14 £ 0,302
condizioni ambientali di crescita e alla tecnica agronomica G muamses mEeime oMe0s 00w WM QI 00000 GO0 TSI RIS WB0H0 BT 20320068
adottata. In particolare, il succo di melagrana e una fonte G4 | omoeome msense naose a0 miMC A OMA0 SSSANS BALARN GBA s emeos a7sone
fortificata di polifenoli alimentari con effetto antiossidante per il e TremE nemmE s e e m“: m e e mm R mewm ameme mee
suo contenuto di tannini, antociani e flavonoidi. - — T T T T T
, . . . . N . . . . . . . . . - 372,71 * 62,30 30,15 £ 2,142 8,98 + 1,00k 7,82 0,554 217,32 * 36,15b< 39,66 + 2,66b< 0,40 + 0,035 59,45 + 13,527 1554 + 75,82¢ 40,54 + 13,522 17,38 + 0,78bede 19,54 + 5,19k 1,73 + 0,084
L'obiettivo di questa ricerca e stato quello di individuare dei genotipi di melograno caratterizzati — 1 | | | - ] |- -] [ =
da un’elevata presenza di composti bioattivi. Per raggiungere lo scopo sono stati raccolti i frutti [ G10 | seremam  smesse  maeoms saeone maesm mnales  omoots  emaa@  Mwssse  Gaeze  Dasios el 2maom
di 10 genotipi di melograno (G1-G10) e messi a confronto con la varieta commerciale Wonderful LW mmuaiom  0msiee 060:1a 6Bi00N 142 Saieo 000N SIS ZSESHIUR NS0 0MIM 10520 213s05
(WO), tutti cresciuti nel medesimo ambiente. Caratteristiche morfologiche sono state misurate sul MEDIA 43018 B D5 I T 3 ) I T b IESTD 2 2] 208 S
Ciascun valore rappresenta la media + deviazione standard (n=5). Differenti lettere indicano differenze statistiche significative in base al test t di Student (p < 0,05)

Caratteristiche chimico-fisiche dei succhi di melagrane

Lo studio ha evidenziato tra i genotipi analizzati una marcata variabilita nei tratti morfologici. . --------
Inoltre, significative differenze sono emerse anche in TPC e AA, con livelli piu alti in G1 (2225 — s o P E— s a1 osom
mg GAE/L di succo e 21 mmol TE/L di succo) e G2 (1835 mg GAE/L di succo e 18 mmol TE/L di B - o6 356 ot 2 2 s 05 o2
succo), significativamente superiori rispetto al WO (1428 mg GAE/L di succo e 15 mmol TE/L di L8 news onese p— - — ——
SUCCO). Tra i polifenoli analizzati gll antociani, N particolare delfinidin 3—g|ucoside e cianidin 3- - 75,06 + 0,58t 7122 2 051 27,17 + 5,595 14,83 + 2,214 1483 + 0,31bcce 3,95 + 0072 19,74 + 1,046 885 £ 1,05% 089 + 032
glucoside, sono la classe di composti prevalenti. In conclusione, questo progetto ha permesso e 401 =091 5915 2 259 Mass0sse 348008 1118 20555
di identificare, tra tutti i campioni allo studio aventi caratteristiche di “superfood”, due genotipi L 86 messe emeso 2680 + 683« 15,80+ 030% 15,00+ 051k i 17,69 2 327 1003 + 2874 088 = 040
Qmelograno (G1 e G2) che si distinguono per il loro elevato contenuto di polifenoli. / S roscom asos 08 BsE Baosao eI ,,:
- 72,06 + 3,03b< 67,89 + 2,01b< 33,67 + 4,04b< 19,78 + 3,934 14,26 + 1,09 4,13 + 0,252 20,81 + 3,810 845 + 21 0,60 + 0,180
Materiali e Metodi S Y N N S S AR
- 66,81 63,62 33,61 18,62 15,09 3,52 17,30 9,41 0,85
Ciascun valore rappresenta la media + deviazione standard (n=5). Differenti lettere indicano differenze statistiche significative in base al test t di Student (p < 0,05).
Materiale veQEtaIe Contenuto di Fenoli Totali Attivita Antiossidante
Dieci genotipi di melograno (G1-G10), appartenenti al campo sperimentale del CNR-ISAFOM di I 2e00
Catania, sono stati studiati e messi a confronto con la varieta commerciale Wonderful cresciuta . a
nelle stesse condizioni pedoclimatiche. I frutti sono stati raccolti allo stadio di maturazione e su e 2 c ) o ; ; <
cinque frutti per genotipo sono stati effettuati i sequenti rilievi biomorfologici: E 150000 : d -
e ©
EI 1000,00 : I ¢ 5 p—
> Frutto intero 2 . : L * L g
E 500 E 5,00
> Arilli iII II 'II II
0,00 0,00
> Tegumento G1 G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8 G9 G10 WO G1 G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8 G9 G10 wo

Ciascun valore rappresenta la media + deviazione standard (n=5). Differenti lettere indicano differenze statistiche significative in base al test t di Student (p < 0,05).

> Semi

Composti Polifenolici (mg/L)

> Resa in succo ' '
G1 G2 G3 G4 G5

,,,,,, G6 G7 G8 G9 G10 ‘wo
. o o o e o e o o Acido gallico 082:003f  169:002a  070£002g 066:001h  038:003  162:002b  028+0,03k 147£003c  092:001e 0,540,021 1,25+0,05d
| n ff | nti analisi chimich himico-fisiche: o
Sul succo sono state efrettuate le Segue ti analisi c cheec co-tisiche Acido Neoclorogenico  015:001f  005:001)  003:001k  031:001c  009:00Th  026:001d 0192007 012:001g  0,44x0,03b 0,08+001i 0,85:001a
. _ Acido Clorogenico 011+001i  0,11:001h  006+0,01j  0,14£001f  0,14+0,01e  037001a 0,12+0,01g 0,17+0,01d 0,02+0,00k 0,27+0,01c 0,35£0,01b
> PH. Brix e colore Acido caffeico ‘ 606:024]  839:027g  9,64:004d  906x011f  11,69+1,14a  618+021i  1144x167b  9,10:048¢  9,9920,08¢ 0,93+0,13k 7,01£0,26h
| Acido ferulico 007001 030001  016:001 023002  007:001 022001 0,14£0,01 0,25£0,02 0,07+0,01 0,04£0,00 0,29+0,03
. Rutina '
Rutina 021:002  019:001 032003  036+005 021003  0,14:001 0,18+0,02 2,410,62 0,14+0,01 0,43+0,01 0,27+0,01
» Contenuto Fenolico Totale (TPC) -
Quercetina 008:001 022002  015:001  008+003 030001  0,10:001 0,08+0,01 0,16:0,01 0,15+0,02 0,12+0,01 0,15£0,01
U luzi tandard di acid llico (25 oI e s |
Na Soluzione Standar | aCladO gallico ( - Delfinidina 3-O-glucoside 30147136 12862£119 2384444 6645:211 85374273  7749:020 7523029 5241024 9121:1,19  12027:045  110,17£1,32
\ . L I
400 mg |_'1) e stata usata per la curva di . Cianidina 3-O-glucoside | 7384245 7188325  2037:089 5032:008 7783098  12658+1,19  52,93:2,10 5947121 74,69£3,21 95,304,17 91,99:8,12
- - |
I I — 1 ri I Petunidina 3-O-glucoside  132:002 061001  007:001 021001  032:001 053001 0,06+0,01 0,05+0,01 0,27+0,03 4,41:0,06 0,41£0,01
calibrazione (R> = 0.9990) e i risultati sono b<niidian: 9 gl ol
t t . d . . d ” ~ Pelar jonidina 3-O-glucoside  381:004 2,79+0,81 390+069  0,77+0,02 4,27+0,24 2,28+0,04 0,81+0,01 13,58+0,08 4,96+0,52 2,60+0,19 1,72+0,04
statl eSpreSSI come mg I acldo ga ICO ~ Peonidina 3-0-glucoside 2,29+0,02 1,95£002  086+008 131001 0,39+0,02 2,08+0,02 1,60£0,12 0,52+0,01 0,85+0,03 0,57+0,02 0,28+0,01
1 1 M 1 0 [on Y e O ey = i\ |
eqUIValentl (GAE) su litro di succo. Malvidina 3-O-glucoside 1513016  11,52¢004 145005  035:002  067:003 595011 0.25+0,01 0,110,01 0,63£0,01 068+0,01 1,05£0,03
e eg . . . ¥ antociani 397,86 217,37 50,49 119,40 168,86 214,92 130,89 78,97 172,62 223,82 205,63
> Attivita Antiossidante (AA) - saggio DPPH X entpciani NN
gg ek 12 Totale polifenoli analizzati 405,35 228,33 61,55 130,23 181,77 223,81 143,32 92,65 184,34 226,23 215,81

Per I'analisi dell’AA e stata utilizzata una retta di
calibrazione con concentrazioni note di Trolox
(10-250 pmol L' ; R2= 0,9993) e i risultati sono
stati espressi come mmol di Trolox Equivalenti _
(TE) su litro di succo. '

Ciascun valore rappresenta la media + deviazione standard (n=5).
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> Profilo polifenolico mediante analisi HPLC con rivelatore UV/Vis 4 A

Condizioni operative:

100—

- Colonna: Acclaim 120 C18, 3pum, 4.6x150 mm : i

~50—
r T T T T T T
0.0 25 5.0 75 10,0 12,5 15.0

Cromatogrammi HPLC-UV/Vis di succo di melagrana (WO) acquisiti a 280, 360 e 520 nm.

- Temperatura colonna: 30° C
- Fase mobile: (A) 5% HCOOH in H,O ASTM Type |
(B) CH;0OH

1% di B 0 min

20% 20 min

40% 30 min

95%
1%

- Flusso: 0.8 mL/min

- Gradiente;

Conclusioni

I risultati mostrano che cinque dei genotipi di melograno studiati, in particolare G1 e G2,
producono frutti con maggior contenuto in fenoli totali e attivita antiossidante rispetto al
testimone (WO). Tra questi composti la delfinidin 3-glucoside e la cianidin 3-glucoside sono |
piu abbondanti. Inoltre G1 mostra un valore medio di antociani quasi doppio (398 mg/L)
rispetto alla varieta commerciale WO (206 mg/L).

I genotipi di melograno studiati, quindi, confermano l'alto valore nutraceutico del succo di
melagrana per l'elevato contenuto di composti ad attivita antiossidante, importanti per
combattere lo stress ossidativo cellulare ed essere annoverati come “superfood”, ovvero
alimenti con particolari effetti benefici sulla salute umana.
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