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Abstract

Nel progetto sono stati analizzati formaggi vaccini mediante NMR allo scopo
di valutare la loro schelf life in condizioni standard e in condizione di cattiva
conservazione oltre a valutare ['efficienza di alcuni materiali di
confezionamento nel preservare la qualita e la sicurezza alimentare in
funzione del tempo. E' stata messa a punto una metodica in estratti acquosi
e lipofili. Le tecniche NMR e quelle di pattern recognition consentono di
correlare le mutazioni della composizione del formaggio in funzione del
tempo e del packaging. Sono stati analizzati 27 estratti acquosi e 27 estratti
lipofili di fette e altrettanti estratti di scorze. Nello specifico, sono stati
acquisiti spettri 1H-NMR su uno spettrometro NMR Bruker-600 MHz Avance
gestito da un computer che utilizza il software TOPSPIN 2.0, con un probe 5
mm BBI. E’ stata studiata la maturazione del formaggio elaborando il profilo
metabolico degli estratti acquosi e lipofili tramite analisi statistica
multivariata. L'elaborazione degli estratti acquosi con metodi matematici di
“pattern recognition” ha consentito [Iidentificazione del periodo di
stagionatura di ciascun formaggio con un’ attendibilita dell'ordine di dieci -
quindici giorni circa per le fette e di quindici - venti giorni circa per le
scorze. Gli estratti lipofili delle fette e delle scorze, invece, sembrano non
avere l'informazione metabolica che ci permette di correlare le variazioni
composizionali del formaggio con il tempo di stagionatura. Infatti, le reti
neurali a singolo strato ottenute hanno un range di errore troppo ampio per
una corretta discriminazione della settimana di stagionatura.

Obiettivi

Valutare i cambiamenti metabolici dei formaggi conservati con tre differenti tipi di packaging.
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4.5 Nutrizione e igiene alimentare

Area problema
601 Garantire prodotti alimentari esenti da contaminanti tossici, compresi i residui delle tecnologie agricole
609 Sicurezza alimentare

Ambiti di studio
15.1.1. Sicurezza alimentare/Tutela consumatore

Parole chiave
salubrita prodotti
prodotti animali

Ambito territoriale
Europeo

Destinatari dei risultati

Associazioni di produttori, cooperative, consorzi, ecc.

Imprese di trasformazione (cantine, frantoi, caseifici, macelli, ecc.)
Imprese di commercializzazione dei prodotti

Beneficiari indiretti dei risultati
Consumatori

Risultati Attesi

metodologia basata sull'applicazione delle tecniche di profiling NMR e metodi matematici per discriminare la composizione
dei formaggio in funzione del tempo e dello stato di maturazione
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Risultati Realizzati

metodologia idone a correlare la composizione dei formaggi rispetto al processo di maturazione
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