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	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienze e Tecnologie degli Alimenti


Il catalogo è costituito da 3 schede riportanti rispettivamente:

· definizione del gruppo di ricerca (riporta l’identificazione dell’area di ricerca e dei relativi ambiti di competenza, l’indirizzo e i nominativi di riferimento);

· catalogo delle competenze (sintetizza le competenze, attività e servizi relativi alla specifica area di ricerca);

· portafoglio delle tecnologie (riporta i principali risultati e/o prodotti già realizzati che comprovano i successi operativi conseguiti).

DEFINIZIONE DEI GRUPPI DI RICERCA
UR: Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime

BIOGEST-STEIA, Piazzale Europa 1

RP 



Andrea Antonelli

Componenti del gruppo:
Francesca Masino




Giuseppe Montevecchi





Principali servizi offerti

• Separazione e quantificazione di aromi, acidi grassi e trigliceridi, polifenoli (antocianine e flavanoidi), amminoacidi, zuccheri, acidi organici, pigmenti mediante GC/FID (sistemi di iniezione

split/splitless e on-column), GC/MS e HPLC/DAD e HPLC/MS/QQQ.

• Separazione e quantificazione di molecole potenzialmente dannose presenti negli alimenti, quali furani e acrilamide mediante HPLC/DAD e HPLC/MS/QQQ e di contaminanti come

ftalati.
• Formazione di gruppi di assaggio in analisi sensoriale attraverso un approccio teorico-pratico, individuazione delle qualità sensoriale caratterizzanti e rilevanti per il prodotto e sviluppo di vocabolari sensoriali, valutazioni di profili sensoriali descrittivi degli alimenti, indagini di mercato per l’individuazione di driver di accettabilità e rifiuto. Valutazione della gradevolezza da parte del consumatore e costruzione di mappe di preferenza.

UR: Packaging

BIOGEST-STEIA, Piazzale Europa 1

RP Patrizia Fava
Componenti del gruppo: Fabio Licciardello
Principali servizi offerti:

· Caratterizzazione fisica di materiali flessibili per il confezionamento degli alimenti (gas permeability, mechanical properties, contact angle)

· Determinazione della idoneità alimentare materiali plastici

· Esecuzione di prove di shelf life packaging dipendente

UR: Analisi dei prodotti di origine animale

BIOGEST-STEIA, Piazzale Europa 1

RP 



Domenico Pietro Lo Fiego

Componenti del gruppo: 
Giovanna Minelli





Luisa Volpelli

Principali servizi offerti:

· Valutazione delle caratteristiche fisiche e chimiche della carne e del tessuto adiposo degli

animali di interesse zootecnico

· Analisi quanti-qualitative dei grassi, in particolar modo della composizione acidica del tessuto

adiposo di copertura e del grasso intramuscolare del suino

· Valutazione della dieta degli animali, al fine di migliorare le caratteristiche nutrizionali dei

prodotti derivati.

UR: Sicurezza Alimentare e miglioramento della Shelf-life

BIOGEST-STEIA, Piazzale Europa 1

RP 


Andrea Pulvirenti

Principali servizi offerti

· Analisi microbiologiche degli alimenti.

· Test di sfida con i principali patogeni alimentari.

· Studio e applicazione di antimicrobici naturali.

· Ricerca di confezionamenti degradabili e attivi.

· Supporto per l’applicazione di certificazioni volontarie, nell’ambito di gestione della qualità

UR: CHIMSLAB - CHemiometria, IMaging e Spettroscopia

BIOGEST-STEIA, Piazzale Europa 1

RP 



Alessandro Ulrici

Componenti del gruppo:
Giorgia Foca

Principali servizi offerti

• Sviluppo di tecniche di analisi sostenibili, rapide e non distruttive per la caratterizzazione e individuazione di difetti in alimenti, materie prime e imballaggi

• Analisi di immagini

• Ottimizzazione di prodotto e di processo mediante disegno sperimentale

• Supporto per la creazione di curve di calibrazione con strumentazione NIR

• Analisi di dati storici e implementazione di metodologie per il monitoraggio di processo

CATALOGO DELLE COMPETENZE
	Codice Procedura
	Descrizione
	

	LBS-1-PR-ATT-001
	Analisi degli alimenti per animali di interesse zootecnico
	

	LBS-1-PR-ATT-002
	Analisi della composizione acidica del latte e derivati
	

	LBS-1-PR-ATT-003
	DETERMINAZIONE DI 5-IDROSSIMETILFURFURALE (HMF) ED ALTRI COMPOSTI FURANICI IN MATRICI ALIMENTARI
	

	LBS-1-PR-ATT-004
	Determinazione di carotenoidi e clorofille in campioni vegetali e derivati e negli alimenti
	

	LBS-1-PR-ATT-005
	Studio del colore in matrici alimentari mediante colorimetro a riflettenza
	

	LBS-1-PR-ATT-006
	Analisi di controllo qualità di prodotti enologici (grado alcolico, acidità totale, acidità volatile, anidride solforosa libera e totale, densità, °Brix, pH, zuccheri)
	

	LBS-1-PR-ATT-007
	Analisi della componente polifenolica
	

	LBS-1-PR-ATT-008
	Determinazione dell’attività antiossidante mediante saggio ABTS in matrici alimentari
	

	LBS-1-PR-ATT-009
	Determinazione degli acidi e zuccheri in materie prime ed alimenti
	

	LBS-1-PR-ATT-010
	Analisi centesimale (SS, ceneri, UM, SO).
	

	LBS-1-PR-ATT-011
	Determinazione degli aminoacidi liberi in materie prime ed alimenti
	

	LBS-1-PR-ATT-012
	Determinazione della componente aromatica negli alimenti
	

	LBS-1-PR-ATT-013
	Determinazione degli acidi grassi in diversi alimenti
	

	LBS-1-PR-ATT-014
	Studio degli antociani in matrici alimentari mediante HPLC
	

	LBS-1-PR-ATT-032
	Studio sensoriale di prodotti alimentare
	

	LBS-1-PR-ATT-015
	Ricevimento dei campioni, registrazione, assegnazione codice identificazione
	

	LBS-1-PR-ATT-016
	Determinazione della permeabilità all’ossigeno di film plastici
	

	LBS-1-PR-ATT-017
	Determinazione della permeabilità all’ossigeno di confezioni in materiale plastico
	

	LBS-1-PR-ATT-018
	Permeabilità al vapor d’acqua di film plastici (WVTR)
	

	LBS-1-PR-ATT-019
	Determinazione dell’atmosfera interna alle confezioni in materiale plastico
	

	LBS-1-PR-ATT-020
	Proprietà tensili materiali flessibili
	

	LBS-1-PR-ATT-021
	Coefficiente di frizione materiali flessibili
	

	LBS-1-PR-ATT-022
	Tenuta delle saldature materiali flessibili
	

	LBS-1-PR-ATT-023
	Propagazione del taglio materiali flessibili
	

	LBS-1-PR-ATT-024
	Determinazione della migrazione globale da materiali plastici e oggetti in materiale plastico
	

	LBS-1-PR-ATT-025
	Determinazione dell’attività dell’acqua in un alimento confezionato
	

	LBS-1-PR-ATT-026
	Costruzione isoterme adsorbimento/desorbimento
	

	LBS-1-PR-ATT-027
	Determinazione della shelf-life di un alimento confezionato
	

	LBS-1-PR-ATT-029
	Analisi della composizione chimica della carne di animali di interesse zootecnico ed in particolare dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina
	

	LBS-1-PR-ATT-030
	Analisi della composizione acidica della carne e del tessuto adiposo dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina
	

	LBS-1-PR-ATT-031
	Analisi del grado di insaturazione dei lipidi e della stabilità ossidativa della carne e dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina
	

	LBS-1-PR-ATT-033
	Determinazione del pH della carne
	

	LBS-1-PR-ATT-034
	Determinazione dei parametri colorimetrici della carne
	

	LBS-1-PR-ATT-035
	Determinazione delle perdite di sgocciolamento (drip loss) (1) e di cottura (2) della carne
	

	LBS-1-PR-ATT-036
	Determinazione dei parametri reologici della carne
	

	LBS-1-PR-ATT-037
	Determinazione indici di consistenza degli alimenti
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Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-001

UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“Analisi degli alimenti per animali di interesse zootecnico”

RESPONSABILE

Prof. ssa Luisa Antonella Volpelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone di analisi chimiche per la valutazione della composizione degli alimenti per animali di interesse zootecnico; in particolare:

· determinazione dell’umidità

· determinazione delle ceneri 

· determinazione dell’azoto (proteine gregge)

· determinazione dei lipidi greggi (estratto etereo)

· determinazione della cellulosa greggia (fibra greggia)

· analisi sequenziale delle frazioni fibrose secondo Van Soest (NDF, ADF, ADL)

1. Ricevimento del campione. Dopo la consegna al laboratorio di BIOGEST-SITEIA, il campione da sottoporre ad analisi viene inserito in appositi sacchetti fino al momento dell’analisi. E’ inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato elettronico.

2. Analisi per la determinazione dell’umidità: Metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n. 930.15, basato sull’evaporazione in stufa a temperatura controllata e rilievo del peso prima e dopo del campione. I risultati, espressi in percentuale sul peso del campione, ottenuti con determinazione in doppio non devono differire dalla media in misura superiore allo 0,5%. 

3. Analisi per la determinazione delle ceneri. Metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n. 942.05, basato sull’incenerimento della sostanza organica in muffola ad elevata temperatura, e rilievo del peso prima e dopo del campione. 

4. Analisi per la determinazione delle proteine grezze: Metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n. 975.06, basato sul metodo Kjeldahl (titolazione dell’azoto ammoniacale). Determinazione  effettuata in doppio.

5. Analisi per la determinazione dei lipidi grezzi: Metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n. 954.02, prevede l’estrazione a caldo dei lipidi, mediante etere di petrolio, e con apparecchiatura Soxhlet. Determinazione effettuata in doppio.

6. Analisi per la determinazione sequenziale delle frazioni fibrose: Metodo Van Soest (Van Soest et al., 1991)*. Sullo stesso campione pre-pesato, in sequenza, vengono fatte agire una soluzione detergente neutra (residuo = NDF), una soluzione detergente acida (residuo = ADF) e acido solforico (residuo = ADL), per poi incenerire il residuo per la determinazione delle ceneri residue.

* Van Soest, P.J., Robertson, J.B., Lewis, B.A., 1991. Method for dietary fiber, neutral detergent fiber and nonstarch polysaccharides in relation to animal nutrition. J. Dairy Sci. 74, 3583-3597

Copia di ciascuna delle suddette metodiche descritte dettagliatamente, è allegata al presente manuale ed è conservata presso il laboratorio del Prof. Domenico Pietro Lo Fiego.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo/elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	2.0
	13/11/2012
	Seconda emissione
	Luisa Antonella Volpelli
	Domenico Pietro
LO FIEGO
_______________
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Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-002

UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“Analisi della composizione acidica del latte e derivati”
RESPONSABILE

Prof. ssa Luisa Antonella Volpelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone di analisi chimiche per la valutazione della composizione acidica del latte  e derivati; in particolare della:

· Estrazione a freddo dei lipidi.

· Preparazione degli esteri metilici degli acidi grassi

· Analisi gascromatografica per la valutazione quantitativa degli acidi grassi 

1) Ricevimento del campione. Il campione da sottoporre ad analisi viene conservato sino al momento della prevista analisi ad una temperatura pari a -30°C. E’ inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato elettronico.

2) Analisi per l’estrazione a freddo dei lipidi; preparazione degli esteri metilici degli acidi grassi: Secondo la metodica descritta da Folch et al. (1957). L’estrazione avviene mediante una miscela di cloroformio/metanolo (2:1 v/v)

3) Analisi gascromatografica: 100 μl di estratto di esteri metilici di acidi grassi (FAME) sono sottoposti ad analisi con la tecnica della gascromatografia ultra veloce. I picchi degli acidi grassi vengono registrati e integrati con un particolare software (Chrom-Card) e l’identificazione viene eseguita per confronto dei tempi di ritenzione con la soluzione standard di esteri metilici degli acidi grassi. La quantificazione è basata sulla tecnica dello standard interno e le aree dei picchi di ciascun acido grasso sono state corrette mediante il fattore di risposta diverso per ogni acido grasso.

Ciascuna delle suddette metodiche descritte dettagliatamente, è allegata al presente manuale ed è conservata presso il laboratorio del Prof. Domenico Pietro Lo Fiego.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo/elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	2.0
	13/11/2012
	Seconda emissione
	Luisa Antonella Volpelli
	Domenico Pietro

LO FIEGO 
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-003

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione di 5-idrossimetilfurfurale (HMF) ed altri composti furanici in matrici alimentari”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. 
I campioni solidi  devono essere sottoposti ad estrazione delle sostanze in oggetto per eseguirne la determinazione.
I campioni liquidi (es. vini, mosti, aceti, bevande alcoliche ed analcoliche, succhi di frutta) vengono sottoposti – se del caso – ad un’adeguata diluizione con opportuno solvente.

3) Analisi. la determinazione delle sostanze è effettuata mediante HPLC in forma liquida. Il campione adeguatamente diluito e filtrato, totalmente privo o privato di eventuali sostanze interferenti (se necessario) è analizzato secondo il protocollo descritto da Chinnici (2003) [Chinnici F., Masino F., Antonelli A. (2003) – Determination of Furanic Compounds in Traditional Balsamic Vinegars by Ion-Exclusion Liquid Chromatography and Diode-Array Detection. Journal of Chromatographic Science 41(6), 305-310]. Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.
I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per il riconoscimento e la quantificazione delle sostanze e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	22/11/2011
	Prima emissione
	Giuseppe Montevecchi

Francesca Masino
	A.ANTONELLI

_______________

	2.0
	03/11/2023
	Revisione
	F. Masino/G. Montevecchi
	A.ANTONELLI

_______________
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-004

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione di carotenoidi e clorofille in campioni vegetali e derivati e negli alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad un trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto.

Nello specifico il campione viene analizzato mediante HPLC in forma liquida, adeguatamente diluito e filtrato, totalmente privo o privato di eventuali sostanze interferenti (se necessario).

Di seguito vengono citati tre protocolli convalidati che descrivono i trattamenti dei campioni sottoposti ad analisi per la determinazione dei pigmenti:

1. estrazione e purificazione dei pigmenti in grassi vegetali (es. oli) o conserve alimentari (es. pesto) Masino (2008) [Masino F., Ulrici A., Antonelli A., (2008). Extraction and quantification of main pigments in pesto sauces. Eur. Food Res. Technol., 226, 569-575]

2. estrazione dei pigmenti in campioni vegetali (es. spinacio fresco e processato, alghe) Schwartz (1981) [Schwartz S.J., Woo S.L., Von Elbe J.H., (1981). High-Performance Liquid Chromatography of Chlorophylls and Their Derivatives in Fresh and Processed Spinach. J. Agric. Food Chem. 29, 533-535]

3. estrazione dei pigmenti in leguminose (es. piselli freschi e processati) Edelenbos (2001) [Edelenbos M., Christensen L.P., Grevsen K., (2001). HPLC Determination of Chlorophyll and Carotenoid Pigments in Processed Green Pea Cultivars (Pisum sativum L.). J. Agric. Food Chem., 49, 4768-4774].

L’analisi dei pigmenti su matrici differenti prevede la messa a punto di un protocollo di analisi ex novo o modificando un protocollo preesistente.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

3) Analisi.
La determinazione dei pigmenti nei campioni come conserve in olio, oli, spinacio fresco e processato sarà eseguita utilizzando il protocollo descritto da Masino (2008) [Masino F., Ulrici A., Antonelli A., (2008). Extraction and quantification of main pigments in pesto sauces. Eur. Food Res. Technol., 226, 569-575].

La determinazione dei pigmenti nei campioni come piselli freschi e processati sarà eseguita utilizzando il protocollo descritto da Edelenbos (2001) [Edelenbos M., Christensen L.P., Grevsen K., (2001). HPLC Determination of Chlorophyll and Carotenoid Pigments in Processed Green Pea Cultivars (Pisum sativum L.). J. Agric. Food Chem., 49, 4768-4774].

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per la l’identificazione e la quantificazione dei pigmenti e mediante altri software di elaborazione dati.
Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	22/11/2011
	Prima emissione
	Giuseppe Montevecchi

Francesca Masino
	Andrea

ANTONELLI

_______________

	2.0
	03/11/2023
	Revisione
	F. Masino/G. Montevecchi
	A.ANTONELLI

_______________
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-005

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
Studio del colore in matrici alimentari mediante colorimetro a riflettenza.

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE
La procedura si compone normalmente di Analisi strumentale. Queste sono svolte seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Analisi. Colorimetria. Il campione viene analizzato secondo il protocollo descritto da Montevecchi (2012) [Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A. Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45(1), 123–131].

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-006

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
Analisi di controllo qualità di prodotti enologici (grado alcolico, acidità totale, acidità volatile, anidride solforosa libera e totale, densità, °Brix, pH, zuccheri)

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto se necessario ad un trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto.

Prima di effettuare le analisi su campioni enologici è necessario filtrare ogni campione con carta da filtro su imbuto di vetro e raccogliere il filtrato in un cilindro da 100 ml.

3) Analisi. I campioni vengono analizzati secondo i protocolli di seguito indicati. Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Titolo alcolometrico volumico

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

3. TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO Pag. 35

Acidità totale

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

13. ACIDITÀ TOTALE Pag. 81

Acidità volatile

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

14. ACIDITÀ VOLATILE Pag. 84

Acidità fissa

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

15. ACIDITÀ FISSA Pag. 88
Anidride solforosa libera e totale

si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

25. ANIDRIDE SOLFOROSA Pag. 123

Massa volumica e densità relativa

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

1. MASSA VOLUMICA A 20 °C E DENSITÀ RELATIVA A 20 °C Pag. 3

Determinazione del tenore zuccherino dei mosti, dei mosti concentrati e dei mosti concentrati rettificati mediante rifrattometria

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

2. DETERMINAZIONE DEL TENORE ZUCCHERINO DEI MOSTI, DEI MOSTI CONCENTRATI E DEI MOSTI CONCENTRATI RETTIFICATI MEDIANTE RIFRATTOMETRIA Pag. 15

pH

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 272 del 03/10/1990, Regolamento CEE n. 2676/90

24. pH Pag. 121

Determinazione di acidi irganicie e zuccheri

vedi PR-ATT-009_Antonelli_Acidi organici e zuccheri
Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-007

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Analisi della componente polifenolica”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad eventuale trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto. I trattamenti da eseguire potranno essere diversi a seconda la natura del campione e delle analisi da effettuare (estrazione, diluizione, filtrazione, ecc).

3) Analisi
a. Analisi degli indici colorimetrici.
La determinazione delle densità ottiche a 460, 520 e 620 nm (DO460, DO520, DO620), le determinazioni dei parametri cromatici (intensità del colore, % di giallo, di rosso e di blu) saranno effettuate secondo il protocollo di Glories (1985) [Glories Y. (1985) La couleur des vins rouges. Connaissance Vigne Vin., 18 (4), 253-271]

Il valore della tonalità sarà calcolato come indicato nel protocollo di Cano-López (2008) [Cano-López M., Pardo-Mìnguez F., Schmauch G., Saucier C., Teissedre P.L., López-Roca J.M.A., Gómez-Plaza E. Effect of micro-oxygenation on color and anthocyanin-related compounds of wines with different phenolic contents. J. Agric. Food Chem., 56, 5932–5941].

Le determinazioni del colore del vino dovuta ai pigmenti (WCP, Wine colour to pigment), del colore di antocianine dopo il rilascio da bisolfito (WC, Wine colour), del colore dovuto ai pigmenti resistenti alla SO2 (CDR SO2) saranno effettuate secondo il protocollo di Chinnici (2009) [Chinnici F., Sonni F., Natali N., Galassi S., Riponi C. Colour features and pigment composition of Italian carbonic macerated red wines. Food Chem., 113, 651–657].

Il valore relativo al colore dei pigmenti polimerici del vino (CAW) sarà calcolato come riportato nel protocollo di Somers (1977) [Somers C.T., Evans M.E. Spectral evaluation of young red wines: Anthocyanin equilibria, total phenolics, free and molecular SO2, ‘‘chemical age”. J. Sci. Food and Agric., 28, 279–287.

La misura di antocianine monomeriche è calcolata dalla differenza tra il valore di assorbanza a 520 nm e CDR SO2.

b. Analisi spettrofotometriche nei prodotti enologici.
La determinazione dei polifenoli totali nei prodotti enologici sarà eseguita secondo il protocollo descritto da Singleton (1999) [Singleton V.L., Orthofer R., Lamuela-Raventos R.M. (1999) Analysis of total phenols and other oxidation substrates and antioxidants by means of Folin–Ciocalteu reagent. Methods in Enzymology, 299, 152–178].

La determinazione dei polifenoli totali nell’aceto balsamico sarà eseguita secondo il protocollo descritto da Masino (2008) [Masino F., Chinnici F., Bendini A., Montevecchi G., Antonelli A. (2008). A study on relationships among chemical, physical, and qualitative assessment in TBV. Food Chem., 106, 90-95].

Le determinazioni dei leucoantociani e delle catechine saranno eseguite utilizzando il metodo spettrofotometrico a 550 nm (abs550 nm) per i leucoantociani e a 500 nm (abs500) per le catechine secondo il protocollo descritto da Margheri (1972) [Margheri G., Falcieri E., Vini d’Italia, 81, 501-561].

c. Analisi spettrofotometriche nella frutta.

La determinazione dei flavanoli e degli acidi idrossicinnamici nella frutta saranno eseguite secondo il protocollo descritto da Montevecchi (2012) [Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A. Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45(1), 123–131]. 

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli sono conservati presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-008

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione dell’attività antiossidante mediante saggio ABTS in matrici alimentari”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-015_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto a trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto. Il trattamento può consistere in un processo di estrazione, diluizione, filtrazione. Il campione deve essere totalmente privo o privato di eventuali sostanze interferenti (se necessario).
I campioni liquidi (es. vini, mosti, aceti, bevande alcoliche ed analcoliche, succhi di frutta) vengono solitamente sottoposti ad un’adeguata diluizione con opportuno solvente.

I campioni solidi (es. frutta fresca) devono essere sottoposti ad estrazione delle sostanze in oggetto. Per la preparazione degli estratti da campioni vegetali viene adottato il protocollo descritto da Montevecchi (2012) [Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A. Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45(1), 123–131]. Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

3) Analisi. Saggio ABTS. Il campione viene analizzato mediante spettrofotometro UV/Vis secondo il protocollo descritto da Re (1999) [Re R., Pellegrini N., Proteggente A., Pannala A., Yang M., Rice-Evans C. A. (1999) Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation decolorization assay. Free Radical Biology & Medicine 26, 1231–1237]. Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio e mediante altri software di elaborazione dati. 

Copia dei protocolli sono conservati presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc. 

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	22/11/2011
	Prima emissione
	Giuseppe Montevecchi

Francesca Masino
	Andrea

ANTONELLI

_______________

	2.0
	03/11/2023
	Revisione
	F. Masino/G. Montevecchi
	A.ANTONELLI

_______________


	[image: image11.png]UNIMORE

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI
MODENA E REGGIO EMILIA

BIOGEST-SITEIA





	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-009

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione degli acidi e degli zuccheri in materie prime ed alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad un trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto. Può essere richiesta una estrazione da ottimizzare a seconda del campione modificando un protocollo preesistente, una diluizione, una filtrazione. Il campione deve essere totalmente privo o privato in parte di eventuali sostanze interferenti (se necessario).
I campioni liquidi (es. vini, mosti, aceti, bevande alcoliche ed analcoliche, succhi di frutta) vengono solitamente sottoposti ad un’adeguata diluizione con opportuno solvente e filtrazione.

I campioni solidi (es. frutta fresca) devono essere sottoposti ad estrazione delle sostanze in oggetto. Per la preparazione degli estratti da campioni vegetali viene adottato il protocollo descritto da Montevecchi (2011) [Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A. Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45(1), 123–131]. Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.
3) Analisi. Campioni di vino, mosti, aceti, ed altri prodotti enologici vengono analizzati secondo il protocollo descritto da Castellari (2000) [Castellari, M., Versari, A., Spinabelli, U., Galassi, S., & Amati, A. (2000). An improved HPLC method for the analysis of organic acids, carbohydrates, and alcohols in grape musts and wines. Journal of Liquid Chromatography and Related Technologies 23(13), 2047–2056].

Campioni di succhi di frutta, frutta fresca previa estrazione vengono analizzati secondo il protocollo descritto da Chinnici (2005) [Chinnici F., Spinabelli U., Riponi C., Amati A. (2005). Optimization of the determination of organic acids and sugars in fruit juices by ion-exclusion liquid chromatography. Journal of Food Composition and Analysis 18, 121–130].

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per l’identificazione e quantificazione delle sostanze mentre e mediante altri software di elaborazione dati.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc. 
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	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-010

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Analisi centesimale in alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Analisi. Campioni vengono analizzati secondo le seguenti procedure.

SS: Una quantità esattamente pesata di campione (bilancia analitica Sartorius, M-Pact AX224, Germania), è posizionata in capsule di porcellane tarate e fatta essiccare in stufa (Argo Lab TCN 200, Italia) ad una temperatura di 110 °C, fino ad evaporazione completa dell’acqua. Questa condizione è considerata raggiunta quando il peso del campione essiccato diveniva costante dopo conservazione in essiccatore.

Ceneri: Il campione è sottoposto al processo di calcinazione durante il quale il campione si incenerisce.  Il processo consiste nel porre in muffola a 550 °C una quantità di campione esattamente pesata in capsule tarate per circa 4-6 ore e comunque fino ad ottenere ceneri grigio chiare o bianche. 

UM e SO: si ottengono dai parametri di SS e Ceneri.
Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc. 
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-011

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione degli aminoacidi liberi in materie prime ed alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad un trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto. Può prevedere l’estrazione della componente amminoacidica mediante protocolli esistenti o adattati per soddisfare le esigenze legate alla natura del campione, diluizioni e filtrazione nonché di procedura di derivatizzazione.

I campioni solidi (es. frutta fresca, prodotti da forno) devono essere sottoposti ad estrazione delle sostanze in oggetto e l’estratto adeguatamente diluito con opportuni solventi è sottoposto a derivatizzazione.
I campioni liquidi (es. vini, mosti, aceti, bevande alcoliche ed analcoliche, succhi di frutta, idrlizzati proteici) vengono se necessario sottoposti ad un’adeguata diluizione con opportuno solvente e sottoposti a derivatizzazione. 
La derivatizzazione avviene secondo il protocollo descritto da Gómez-Alonso (2007) [Gómez-Alonso S., Hermosín-Gutiérrez I., García-Romero E. (2007). Simultaneous HPLC analysis of biogenic amines, amino acids, and ammonium ion as aminoenone derivatives in wine and beer samples. Journal of Agricultural and Food Chemistry 55(3), 608–613]. 
3) Analisi. Il campione è analizzato mediante iniezione in HPLC secondo il protocollo descritto da Gómez-Alonso (2007) [Gómez-Alonso S., Hermosín-Gutiérrez I., García-Romero E. (2007). Simultaneous HPLC analysis of biogenic amines, amino acids, and ammonium ion as aminoenone derivatives in wine and beer samples. Journal of Agricultural and Food Chemistry 55(3), 608–613]. 
.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per l’identificazione quantificazione degli amminoacidi e mediante altri software di elaborazione dati.
Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-012

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione della componente aromatica negli alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).
1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto a trattamenti preliminari di estrazione e concentrazione delle sostanze aromatiche in oggetto ed analizzato mediante gascromatografia in forma liquida o come spazio di testa. 

Di seguito vengono citati quattro protocolli convalidati per l’estrazione, isolamento e concentrazione delle sostanze aromatiche:

1. Vino

Masino F., Montevecchi G., Arfelli G., Antonelli A., (2008) Evaluation of the Combined Effects of Enzymatic Treatment and Aging on Lees on the Aroma of Wine from Bombino bianco Grapes. J. Agric. Food Chem. 56, 9495–9501

2. Distillati alcolici

Masino F., Montevecchi G., Arfelli G., Antonelli A., (2009) Composition of some commercial grappas (grape marc spirit): the anomalous presence of 1,1-diethoxy-3-methylbutane: a case study. Eur Food Res Technol 228, 565–569

3. Frutta (es. pesche)

Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A., (2012). Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45 (1), 123–131

4. Basilico

[Antonelli A., Fabbri C., Boselli E., (1998) Modifications of dried basil (Ocimum basilicum) leaf oil by gamma and microwave irradiation. Food Chemistry 63 (4), 485-489] usato per l’estrazione delle sostanze aromatiche in campioni di basilico.

L’analisi degli aromi su matrici differenti prevede la messa a punto di un protocollo di analisi ex novo o modificando un protocollo preesistente.
3) Analisi.

Le molecole aromatiche negli estratti di vino vengono analizzati secondo il protocollo descritto Masino (2008) [Masino F., Montevecchi G., Arfelli G., Antonelli A., (2008). Evaluation of the Combined Effects of Enzymatic Treatment and Aging on Lees on the Aroma of Wine from Bombino bianco Grapes. J. Agric. Food Chem. 56, 9495–9501].

Le molecole aromatiche nei campioni di distillati alcolici vengono analizzati secondo il protocollo descritto Masino (2009) [Masino F., Montevecchi G., Arfelli G., Antonelli A., (2009). Composition of some commercial grappas (grape marc spirit): the anomalous presence of 1,1-diethoxy-3-methylbutane: a case study. Eur Food Res Technol 228, 565–569].

Le molecole aromatiche nei campioni di frutta vengono analizzati secondo il protocollo descritto Montevecchi (2012) [Montevecchi G., Vasile Simone G., Masino F., Bignami C., Antonelli A., (2012). Physical and chemical characterization of Pescabivona, a Sicilian white flesh peach cultivar [Prunus persica (L.) Batsch]. Food Research International 45 (1), 123–131].

Le molecole aromatiche nei campioni di basilico vengono analizzati secondo il protocollo descritto Antonelli (1998) [Antonelli A., Fabbri C., Boselli E., (1998). Modifications of dried basil (Ocimum basilicum) leaf oil by gamma and microwave irradiation. Food Chemistry 63 (4), 485-489].

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per l’identificazione quantificazione degli amminoacidi e mediante altri software di elaborazione dati.

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

Copia del protocollo è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-013

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione degli acidi grassi in diversi alimenti”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad un trattamento preliminare di estrazione della componente lipidica, procedura di derivatizzazione degli acidi grassi in esteri metilici ed eventuale diluizione prima dell’analisi in GC/FID o GC/MS 

Di seguito vengono citati quattro protocolli in matrici liquide e solide.
Oli vegetali

Derivatizzazione diretta

Si determinano tramite protocollo descritto in G. U. C. E., Gazzetta ufficiale n. L 128/8 del 15/02/2002, Regolamento CE n. 796/2002.

ALLEGATO X.B – Preparazione degli esteri metilici di acidi grassi da olio di oliva e di sansa di oliva.

Latte

Derivatizzazione diretta

Si determinano tramite protocollo descritto da Suter (1997) [Suter B., Grob K., Paciarelli B. (1997) Determination of fat content and fatty acid composition through 1-min transesterification in the food sample. Z Lebensm Unters Forsch A 204, 252-258].

Carne

Estrazione

Per la preparazione degli estratti da campioni di carne viene adottato il protocollo descritto da Folch (1957) per l’estrazione del grasso dai tessuti animali e modificato da Boselli (2001) in un lavoro sulle uova. [Folch J., Lees M., Sloane Stanley G. H. (1957) A simple method for the isolation and purification of total lipids from animal tissues. The Journal of Biological Chemistry 226, pp. 497-509;

Boselli A. E., Velazco V., Caboni M. F., Lercker G. (2001) Pressurized liquid extraction of lipids for the determination of oxysterols in egg-containing food. J. Chromatography A 917(1-2), pp. 239-244]

Derivatizzazione

Il campione viene derivatizzato secondo il protocollo descritto da Ficarra (2010) [Ficarra A., Lo Fiego D. P., Minelli G., Antonelli A. (2010) – Ultra fast analysis of subcutaneous pork fat. Food chemistry 121(3), 809–814].

Prodotti da forno tipo grissini, cracker a base di aghe.

Estrazione. 

Per la preparazione degli estratti da campioni di carne viene adottato il protocollo descritto da Folch (1957) per l’estrazione del grasso e modificato da Mulbry (2009). [Folch J., Lees M., Sloane Stanley G. H. (1957) A simple method for the isolation and purification of total lipids from animal tissues. The Journal of Biological Chemistry 226, pp. 497-509].
[Mulbry W., Kondrad S., Buyer J., Luthria D. L. (2009) Optimization of an oil extraction process for algae from the treatment of manure effluent. Journal of the American Oil Chemists' Society, 86(9), 909-915].

Derivatizzazione. 

Il campione viene derivatizzato secondo il protocollo descritto da Ficarra (2010) [Ficarra A., Lo Fiego D. P., Minelli G., Antonelli A. (2010) – Ultra fast analysis of subcutaneous pork fat. Food chemistry 121(3), 809–814].

Analisi. Il campione derivatizzato viene analizzato secondo le raccomandazioni presenti in REGOLAMENTO (CEE) N. 2568/91, G.U. L 248 del 5.9.1991, ALLEGATO X A ANALISI GASCROMATOGRAFICA DEGLI ESTERI METILICI DEGLI ACIDI GRASSI. 
La determinazione è effettuata mediante gas-cromatografia gassosa (GC-MS) seguendo le condizioni cromatografiche riportate nel metodo Montevecchi et al., (2021 e 2022). [Montevecchi, G., Licciardello, F., Masino, F., Miron, L. T., Antonelli, A. (2021) Fortification of wheat flour with black soldier fly prepupae. Evaluation of technological and nutritional parameters of the intermediate doughs and final baked products. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 69, 102666]; [Montevecchi G., Santunione G., Licciardello F., Köker O., Masino F., Antonelli A. (2022) Enrichment of wheat flour with Spirulina. Evaluation of thermal damage to essential amino acids during bread preparation. Food Research International, 157, 111357, 0963-9969].

Per l’identificazione degli acidi grassi è stato creato un metodo basato sui tempi di ritenzione associato alla ricerca di rapporti m/z caratteristici all’interno del TIC (total ion chromatogram) delle molecole stesse secondo riportato da Hübschmann (2015). Infine, la quantificazione è stata effettuata tramite standard interno, mendiante il confronto tra lo ione target di ogni sostanza e quello dello standard interno. [HÜBSCHMANN, hans-Joachim, handbook of GC-MS: fundamentals and applications, John Wiley & Sons, 2015].
Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per l’identificazione quantificazione degli amminoacidi e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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LBS-1-PR-ATT-014

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
Studio degli antociani in matrici alimentari mediante HPLC.

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di Trattamento preliminare ed Analisi strumentale. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura).

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione

2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare va sottoposto ad un trattamento preliminare per eseguire la determinazione delle sostanze in oggetto.

I campioni di vegetali allo stato solido da analizzare vengono sottoposti ad un trattamento preliminare di estrazione con una miscela metanolo/acqua (3:1 v/v) per la determinazione delle sostanze in oggetto come indicato in Masino (2010) [Masino F., Montevecchi G., Majola E., Bignami C., Antonelli A. (2010) – Studio della composizione antocianica in vitigni reggiani a bacca rossa. Industrie delle Bevande 39, 7-13.].

I campioni liquidi vengono sottoposti ad un trattamento preliminare di isolamento e purificazione come da protocollo descritto da Chinnici (2009) [Chinnici F., Sonni F., Natali N., Galassi S., Riponi C. (2009) Colour features and pigment composition of Italian carbonic macerated red wines. Food Chemistry 113, 651-657].

Il campione estratto viene analizzato mediante HPLC in forma liquida, adeguatamente diluito e filtrato, totalmente privo o privato di eventuali sostanze interferenti.

3) Analisi. Il campione viene analizzato secondo il protocollo di Chinnici (2009) [Chinnici F., Sonni F., Natali N., Galassi S., Riponi C. (2009) Colour features and pigment composition of Italian carbonic macerated red wines. Food Chemistry 113, 651-657].

Le analisi vengono effettuate in doppio o triplo secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio per l’identificazione quantificazione degli amminoacidi e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc. 
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LBS-1-PR-ATT-015

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Ricevimento dei campioni, registrazione, assegnazione codice identificazione”

RESPONSABILE

Prof. Andrea Antonelli

DESCRIZIONE

La procedura si propone di definizione del codice di identificazione impiegato per catalogare i campioni.

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento del campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene esaminata, se presente, eventuale documentazione del fornitore, con particolare riguardo ad indicazioni sulle modalità di conservazione. In assenza di tale documentazione il lotto di campione secondo la sua natura viene conservato nelle condizioni più idonee fino allo svolgimento delle analisi previste, anche ricorrendo a sistemi di refrigerazione (frigorifero, congelatore).

2) Registrazione. È inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato cartaceo ed elettronico e che prevede le seguenti indicazioni: 

· nome del prodotto

· nome dell’utente fornitore

· codice

· quantità

· data di arrivo

· eventuale data di conservazione

· altre note

3) Assegnazione del codice. Il lotto di campione viene etichettato mediante codice alfanumerico inequivocabile. Il codice deve:

· essere unico;

· contenere elementi che consentano di riconoscere con immediatezza la tipologia del prodotto e la data di arrivo.

A seguito della ricezione di campioni, il Responsabile:

· preleva il registro;

· verifica il codice dell’ultimo campione pervenuto;

· ricava il nuovo codice e lo registra;

Assegnazione del codice alfanumerico:

Anno – ultime due cifre

Mese – sempre due cifre

Giorno – sempre due cifre

N° progressivo – sempre tre cifre. Si azzera a fine anno

Prime due lettere del nome dell’azienda committente

Prime due lettere azienda


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Anno

Mese

Giorno

N° progressivo

Esempio:

il campione arrivato il 4 marzo 2012, XV dell’anno, da CartAccia Srl. verrà registrato nel modo seguente:

120304015CA

Nota 1
Il ricevente non è tenuto ad acquisire campioni da un utente che non ha provveduto a stipulare un contratto valido con BIOGEST-SITEIA.
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LBS-1-PR-ATT-016

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLA PERMEABILITÀ ALL’OSSIGENO DI FILM PLASTICI”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi stoccato nelle condizioni più idonee alla natura del materiale plastico fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

Analisi “1”. Dal campione viene ritagliato un provino di dimensioni 10 x 10 cm, che viene poi adeguatamente posizionato all’interno del permeabilimetro funzionante secondo il metodo “isostatico”, , in accordo con le norme ASTM D-3895 e ASTM F-1927, La definizione delle condizioni di analisi (intervallo di tempo tra campionamenti gassosi successivi e la numerosità degli stessi) avverrà in funzione della permeabilità conosciuta o presunta del campione in esame, e l’analisi verrà effettuata in singolo, in doppio o in triplo sulla base degli accordi stipulati con l’utente.
I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-017

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLA PERMEABILITÀ ALL’OSSIGENO DI CONFEZIONI IN MATERIALE PLASTICO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi stoccato nelle condizioni più idonee alla natura del materiale plastico fino allo svolgimento dell’analisi concordata, che avverrà nell’immediato nel caso si tratti di confezione con atmosfera modificata. 

Analisi “1”. Lo spazio di testa della confezione viene connesso, tramite le apposite componenti di serie, al permeabilimetro funzionante secondo il metodo “isostatico”, in accordo con le norme ASTM D-3895 e ASTM F-1927
La definizione delle condizioni di analisi (intervallo di tempo tra campionamenti gassosi successivi e la numerosità degli stessi) avverrà in funzione della permeabilità conosciuta o presunta del campione in esame, e l’analisi verrà effettuata in singolo, in doppio o in triplo sulla base degli accordi stipulati con l’utente.

I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).
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LBS-1-PR-ATT-018

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“PERMEABILITA’ AL VAPOR D’ACQUA MATERIALI FLESSIBILI (WVTR)”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.

2) Analisi “1”. 
La determinazione è eseguita in accordo con la metodica ASTM E-96 (metodo gravimetrico). Saranno prelevati un numero variabile di provini (da 5 a 10) in funzione della omogeneità del campione. I provini saranno alloggiati ermeticamente su tazze in alluminio, preventivamente riempite con una quantità nota di materiale adsorbente (CaCl2 o gel di silice preventivamente essiccati in stufa a 250°C per 5 ore). Le tazze saranno pesate (bilancia analitica, 0.1 mg sensbilità) al momento della preparazione e poi condizionate in cella termostatica a 38°C e 90%UR (condizioni tropicali). A intervalli di tempo fissati in funzione della permeabilità al vapor d’acqua presunta, le tazze saranno pesate e i dati ottenuti raccolti su foglio Excel, per la successiva elaborazione. Il valore di WVTR sarà calcolato a partire dalla pendenza (g/die) della interpolazione dei punti sperimentali nel tratto lineare, rapportando tale valore alla superficie permeabile (m2).  I valori risultanti saranno mediati e la WVTR  espressa in “g/(m2 die)” riportando la deviazione standard.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-019

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELL’ATMOSFERA INTERNA ALLE CONFEZIONI IN MATERIALE PLASTICO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi stoccato/conservato nelle condizioni più idonee alla natura del materiale plastico ed eventualmente dell’alimento confezionato al suo interno, fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Tale analisi avverrà nell’immediato nel caso si tratti di una confezione con atmosfera modificata. Nel caso la confezione contenga un alimento oppure un assorbitore/emettitore di ossigeno o anidride carbonica (dispositivi di active packaging), o sia essa stessa in grado di svolgere tali funzioni, il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.

2) Analisi “1”. Previo allestimento di una zona di prelievo su un’adatta porzione della superficie esterna della confezione, seguendo il protocollo Fava et al. 1993 - una copia del quale è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , 50 (l di volume gassoso vengono prelevati dallo spazio di testa della confezione utilizzando una siringa GASTIGHT( e iniettati in un gascromatografo con rilevatore TCD (GL Sciences GC 320), equipaggiato di colonna CTR I, previamente calibrato con i gas puri (O2, CO2 e N2) di cui si vuole determinare l’ammontare all’interno della confezione – protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - . L’analisi verrà effettuata in singolo, in doppio o in triplo sulla base degli accordi stipulati con l’utente. I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Alessandro Musetti 
	Patrizia
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	2.0
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	Revisione
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LBS-1-PR-ATT-020

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLE PROPRIETÀ MECCANICHE DI FILM PLASTICI”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi stoccato nelle condizioni più idonee alla natura del materiale plastico fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

2) Analisi “1”. Dal campione viene ritagliato un numero variabile di provini rettangolari di dimensioni uniformi. Lunghezza, larghezza e numero dei provini verranno stabiliti secondo quanto specificato nella norma ASTM D882 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -, come pure i parametri di prova sul dinamometro e le condizioni generali dell’analisi. 

I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, il protocollo utilizzato potrà essere adattato alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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	Descrizione
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	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Alessandro Musetti
	Patrizia
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	2.0
	25/01/2024 
	Revisione
	Patrizia Fava
	Patrizia FAVA
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LBS-1-PR-ATT-021

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“Determinazione delle proprietà di frizione di materiali plastici flessibili (COF)”
RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.
2) Analisi “1”. Dal campione viene ritagliato un numero variabile di provini rettangolari di dimensioni uniformi. Lunghezza, larghezza e numero dei provini verranno stabiliti secondo quanto specificato nella norma ASTM D1894– copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -, come pure i parametri di prova sul dinamometro e le condizioni generali dell’analisi. 
I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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	Patrizia FAVA


	[image: image24.png]UNIMORE

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI
MODENA E REGGIO EMILIA

BIOGEST-SITEIA





	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA


LBS-1-PR-ATT-022

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“Determinazione della tenuta delle saldature di materiali plastici flessibili”
RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.

2) Analisi “1”. Dal campione viene ritagliato un numero variabile di provini rettangolari di dimensioni uniformi. Lunghezza, larghezza e numero dei provini verranno stabiliti secondo quanto specificato nella norma ASTM F88/F88M-15– copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -, come pure i parametri di prova sul dinamometro  e le condizioni generali dell’analisi. 
I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-023

UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“Determinazione della propagazione del taglio di materiali plastici flessibili (TEAR RESISTANCE)”
RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.

2) Analisi “1”. Dal campione viene ritagliato un numero variabile di provini rettangolari di dimensioni uniformi. Lunghezza, larghezza e numero dei provini verranno stabiliti secondo quanto specificato nella norma ASTM D1938-19– copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -, come pure i parametri di prova sul dinamometro e le condizioni generali dell’analisi. 
I risultati saranno elaborati mediante il software dedicato dello strumento e mediante altri software di elaborazione dati.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-024
UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLA MIGRAZIONE GLOBALE DA MATERIALI PLASTICI E OGGETTI IN MATERIALE PLASTICO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n. variabile analisi. Queste sono svolte seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, i campioni consegnati a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno vengono codificati e registrati sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi stoccati nelle condizioni più idonee alla natura del materiale plastico fino allo svolgimento delle analisi, concordate tra le seguenti. 

2) Analisi “1”. PROVA DI MIGRAZIONE NEL SIMULANTE ALIMENTARE A. In base alla forma e alle dimensioni del campione, l’analisi viene condotta o sul campione integro o su un provino ricavato dallo stesso. Le condizioni di contatto col simulante vengono stabilite, conformemente alla destinazione d’uso del campione, tenendo conto di quanto specificato nel regolamento (UE) n.10/2011 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , come pure la lunghezza, la larghezza e il punto di prelievo dal campione del provino, qualora si proceda in tal senso. Trascorso il tempo di contatto col campione/provino, il simulante viene portato a secco ed il residuo viene pesato utilizzando una bilancia analitica (Mettler Toledo ML204/01) previamente calibrata - protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -. La determinazione della quantità di migrato è di tipo gravimetrico.

3) Analisi “2”. PROVA DI MIGRAZIONE NEL SIMULANTE ALIMENTARE B. In base alla forma e alle dimensioni del campione, l’analisi viene condotta o sul campione integro o su un provino ricavato dallo stesso. Le condizioni di contatto col simulante vengono stabilite, conformemente alla destinazione d’uso del campione, tenendo conto di quanto specificato nel regolamento (UE) n.10/2011 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , come pure la lunghezza, la larghezza e il punto di prelievo dal campione del provino, qualora si proceda in tal senso. Trascorso il tempo di contatto col campione/provino, il simulante viene portato a secco ed il residuo viene pesato utilizzando una bilancia analitica (Mettler Toledo ML204/01) previamente calibrata - protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -. La determinazione della quantità di migrato è di tipo gravimetrico.

4) Analisi “3”. PROVA DI MIGRAZIONE NEL SIMULANTE ALIMENTARE C. In base alla forma e alle dimensioni del campione, l’analisi viene condotta o sul campione integro o su un provino ricavato dallo stesso. Le condizioni di contatto col simulante vengono stabilite, conformemente alla destinazione d’uso del campione, tenendo conto di quanto specificato nel regolamento (UE) n.10/2011 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , come pure la lunghezza, la larghezza e il punto di prelievo dal campione del provino, qualora si proceda in tal senso. Trascorso il tempo di contatto col campione/provino, il simulante viene portato a secco ed il residuo viene pesato utilizzando una bilancia analitica (Mettler Toledo ML204/01) previamente calibrata - protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -. La determinazione della quantità di migrato è di tipo gravimetrico.

5) Analisi “4”. PROVA DI MIGRAZIONE NEL SIMULANTE ALIMENTARE D1. In base alla forma e alle dimensioni del campione, l’analisi viene condotta o sul campione integro o su un provino ricavato dallo stesso. Le condizioni di contatto col simulante vengono stabilite, conformemente alla destinazione d’uso del campione, tenendo conto di quanto specificato nel regolamento (UE) n.10/2011 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , come pure la lunghezza, la larghezza e il punto di prelievo dal campione del provino, qualora si proceda in tal senso. Trascorso il tempo di contatto col campione/provino, il simulante viene portato a secco ed il residuo viene pesato utilizzando una bilancia analitica (Mettler Toledo ML204/01) previamente calibrata - protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava -. La determinazione della quantità di migrato è di tipo gravimetrico.

6) Analisi “5”. PROVA DI MIGRAZIONE NEL SIMULANTE ALIMENTARE D2. In base alla forma e alle dimensioni del campione, l’analisi viene condotta o sul campione integro o su un provino ricavato dallo stesso. Le condizioni di contatto col simulante vengono stabilite, conformemente alla destinazione d’uso del campione, tenendo conto di quanto specificato nel regolamento (UE) n.10/2011 – copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , come pure la lunghezza, la larghezza e il punto di prelievo dal campione del provino, qualora si proceda in tal senso. Trascorso il tempo di contatto il campione/provino, previamente pesato utilizzando una bilancia analitica (Mettler Toledo ML204/01) calibrata - protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - , viene liberato dal simulante con l’ausilio di carta assorbente e nuovamente pesato. L’eventuale residuo di simulante nel materiale viene estratto con l’ausilio di un solvente organico e pesato, dopo aver evaporato il solvente di estrazione. La determinazione della quantità di migrato è di tipo gravimetrico. Nel caso in cui la migrazione ponderale superi il limite di legge è prevista, sul residuo di simulante estratto dal materiale, la determinazione degli esteri metilici degli acidi grassi mediante analisi gascromatografica seguendo le specifiche riportate negli allegati X.A e X.B del regolamento (CEE) n.2568/91 - copia del protocollo è conservata presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - . È prevista inoltre la sostituzione del simulante D2 con isoottano o etanolo 95% per motivi legati ad esempio alla natura del materiale, che può essere troppo poroso da non permettere un’estrazione completa del simulante D2 con il solvente organico. In questa eventualità sarà cura di BIOGEST-SITEIA informare l’utente in merito alle condizioni di contatto adottate nelle prove sostitutive.

Le analisi con cui sarà necessario comporre la procedura verranno effettuate in triplo, e il numero di campioni necessari dipenderà dalla natura degli stessi e dal carattere distruttivo delle singole analisi. I risultati saranno elaborati mediante software di elaborazione dati, tenendo anche conto delle specifiche in merito riportate nel regolamento (UE) n.10/2011.
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, il protocollo utilizzato potrà essere adattato alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-025
UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELL’ATTIVITÀ DELL’ACQUA IN UN ALIMENTO CONFEZIONATO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità
2) Analisi “1”. Con una piccola porzione dell’alimento, prelevata in seguito all’apertura della confezione, viene riempita per metà una delle capsule di serie dell’analizzatore AQUALAB che a sua volta viene alloggiata nello strumento previamente calibrato con gli appositi standard di umidità, secondo le procedure indicate nel manuale d’uso dello stesso strumento – protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava - . Qualora la disomogeneità di un alimento solido non consenta di prelevarne una quantità rappresentativa sufficientemente piccola per essere analizzata intera, la porzione prelevata verrà sminuzzata, mescolata e quindi versata nella capsula fino al raggiungimento del giusto livello di riempimento. La definizione delle condizioni di analisi (intervalli di stabilità per il valore di temperatura e per il valore aw) avverrà in funzione della tipologia di alimento in esame, e l’analisi verrà effettuata in singolo, in doppio o in triplo sulla base degli accordi stipulati con l’utente.I risultati saranno elaborati mediante software di elaborazione dati.

Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Alessandro Musetti
	Patrizia FAVA

	2.0
	25/01/ 2024
	Prima revisione
	Patrizia Fava
	Patrizia FAVA
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LBS-1-PR-ATT-026
UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“COSTRUZIONE DELLE ISOTERME DI ADSORBIMENTO E DESORBIMENTO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. Il momento dell’analisi dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità.

2) Analisi “1”.. Con piccole porzioni dell’alimento, prelevate in seguito all’apertura della confezione, si riempiono per metà le capsule di serie dell’analizzatore AQUALAB,. In precedenza si preparerà un numero adeguato di essiccatori in cui si creeranno condizioni di umidità relativa (in un range compreso tra 0.0%  e 90% tramite l’impiago di Sali e loro soluzioni sature); negli essiccatori saranno inserite almeno tre capsule contenenti le porzioni di alimento, preventivamente pesate (Bilancia analitica, precisione 0.1 mg). Gli essiccatori saranno mantenuti per 48 ore alla temperatura di 25°C. Trascorso questo tempo di equilibrio, si procederà pesando nuovamente le capsule. La variazione di peso corrisponde all’aumento del contenuto umido dei campioni (m); rapportando i valori di contenuto umido all’equilibrio verso i valori di umidità relativa degli ambienti di condizionamento, si costruirà l’isoterma dell’alimento.
.Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	2.0
	25/01/2024 
	Prima emissione
	Patrizia Fava
	Patrizia FAVA


	[image: image29.png]UNIMORE

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI
MODENA E REGGIO EMILIA

BIOGEST-SITEIA





	Catalogo delle Competenze e

Portafoglio delle Tecnologie

	AREA - Scienza e Tecnologie degli Alimenti


CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-027
UNITA’ DI RICERCA -  Packaging

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLA SHELF-LIFE DI UN ALIMENTO CONFEZIONATO”

RESPONSABILE

Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n. variabile analisi. Queste sono svolte seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento dei campioni. All’atto del ricevimento, i campioni consegnati a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno vengono codificati e registrati sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservati nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento, ed eventualmente in presenza di luce bianca, durante l’intero svolgimento della procedura. L’impiego della luce dovrà essere preventivamente stabilito con l’utente sulla base delle sue necessità. La procedura partirà nell’immediato e consisterà nella ripetizione ad intervalli regolari di un numero di analisi che andrà stabilito, assieme alla durata dell’intera procedura, preventivamente con l’utente sulla base delle sue necessità.  Di seguito viene riportato un elenco delle analisi applicabili alla procedura.

2) Analisi “1”. DETERMINAZIONE DELL’ATMOSFERA INTERNA ALLE CONFEZIONI IN MATERIALE PLASTICO (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-019).

3) Analisi “2”. DETERMINAZIONE DELL’ATTIVITÀ DELL’ACQUA IN UN ALIMENTO CONFEZIONATO (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-025).

4) Analisi “3”. COSTRUZIONE ISOTERMA (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-026)
5) Analisi “4”. MISURAZIONE DEL COLORE (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-005).

6) Analisi “5”. DETERMINAZIONE DEL CALO PESO DI UN ALIMENTO CONFEZIONATO. Ogni campione viene pesato ad intervalli regolari, all’atto del suo ricevimento e durante l’intera procedura, utilizzando una bilancia tecnica previamente calibrata – protocollo interno conservato presso il laboratorio della Prof.ssa Fava – . In alternativa, questa determinazione può essere effettuata direttamente sull’alimento, liberato, subito prima della pesata, dalla confezione e da eventuali essudati, siero o sangue rilasciati nella stessa, rendendo però l’analisi distruttiva. 

7) Analisi “6”. DETERMINAZIONE DELLO STATO DI OSSIDAZIONE (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-031 modificata in funzione dell’alimento)

8) Analisi “7” DETERMINAZIONE DELLE PROPRIETA’ MECCANICHE/STRUTTURALI DEGLI ALIMENTI (in funzione dell’alimento) (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-037)
9) Analisi “8” VALUTAZIONE DELLA COMPONENTE. AROMATICA (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-012)
10) Analisi “8” VALUTAZIONE SENSORIALE (procedura descritta nella scheda LBS-1-PR-ATT-032)

Le analisi con cui si concorderà di comporre la procedura verranno effettuate in singolo, in doppio o in triplo sulla base degli accordi stipulati con l’utente, e il numero di campioni necessari per le singole determinazioni dipenderà non solo da questo, ma anche dal loro carattere distruttivo (Analisi 2, 3, 4, 6,7,8) o non distruttivo (Analisi 1, 5) e dalla durata della procedura stessa. I risultati saranno elaborati mediante software di elaborazione dati.

Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Alessandro Musetti
	Patrizia

FAVA

	2.0
	25/01/ 2024
	Prima revisione
	Patrizia Fava
	Patrizia

FAVA
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LBS-1-PR-ATT-029
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“Analisi della composizione chimica della carne di animali di interesse zootecnico ed in particolare dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina”
RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone di analisi chimiche per la valutazione della composizione centesimale della carne; in particolare della:

- determinazione dell’umidità

- determinazione delle ceneri 

- determinazione dell’azoto (proteine grezze) 

- determinazione dei lipidi grezzi (estratto etereo)

1) Ricevimento del campione. Il campione da sottoporre ad analisi, consegnato al laboratorio di  BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno, viene suddiviso, per ogni analisi prevista, in sottocampioni che vengono confezionati sottovuoto con materiali resistenti alla conservazione a basse temperature. Ad esclusione della determinazione dell’umidità, effettuata immediatamente sul campione fresco, i sottocampioni vengono conservati ad una temperatura pari a -30°C sino al momento della prevista analisi. E’ inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato elettronico.

2) Analisi per la determinazione dell’umidità: Secondo il metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n.950.46, un sottocampione pari a circa 8g di carne (con la precisione di 0,001g) è utilizzato per valutare il contenuto di sostanza secca. I risultati, espressi in percentuale sul peso del campione, ottenuti con determinazione in doppio non devono differire dalla media in misura superiore allo 0,5%. 

3) Analisi per la determinazione delle ceneri. Secondo il metodo AOAC, Official Methods of Analysis, 1990, n.31.012, si utilizza un sottocampione pari a circa 5-10 g di carne (con la precisione di 0,001g). La determinazione viene effettuata in doppio. Come risultato dell’analisi si considera la media aritmetica di due determinazioni.

4) Analisi per la determinazione delle proteine grezze: Secondo il metodo Kjeldahl semiautomatizzato (AOAC, Official Methods of Analysis, 1990, n.981.10). Si utilizza un sottocampione pari a 1-2g e le determinazioni, effettuate in doppio, non devono differire più del 2% dalla media dei due risultati. Tale metodica prevede:
- Digestione semiautomatica della sostanza organica: 1-2 g di campione macinato, pesato su carta Whatman 541 viene posto all’interno di un tubo Kjeldahl a cui si aggiungono 2 pastiglie di catalizzatore Kjeltabs, 2,5 ml di perossido di idrogeno e 15 ml di acido solforico concentrato. I tubi vengono posti per circa 45 minuti nel digestore Kjeldatherm ad una temeratura di 410°C sini a completa digestione della sostanza organica. I fumi emessi dai campioni durante l’analisi sono catturati da un sistema di aspirazione (Turbosog) che li neutralizza mediante una soluzione tampone di idrossido di sodio al 16 %. I gruppi amminici presenti nel campione vengono trasformati, in presenza di acido solforico, in solfato di ammonio.

- Distillazione: Dopo raffreddamento il campione viene posto in un distillatore semi-automatico Durante la distillazione, mediante l’aggiunta di idrossido di sodio al 30%, si ha la liberazione dell’ammoniaca dal solfato d’ammonio precedentemente formato. Il distillato viene raccolto in una soluzione di acido borico al 4% che fissa l’ammoniaca come borato di ammonio.

3- Titolazione: Il campione viene quindi titolato nel più breve tempo possibile, con acido solforico 0,1 N.

5) Analisi per la determinazione dei lipidi grezzi: Secondo il metodo AOAC, Official Methods of Analysis (1990) n.960.39 per la determinazione quantitativa dei lipidi grezzi presenti nella carne o nei prodotti carnei. Il metodo prevede l’estrazione a caldo dei lipidi, mediante etere di petrolio, e con apparecchiatura Soxhlet. 

Copia di ciascuna delle suddette metodiche descritte dettagliatamente, è allegata al presente manuale ed è conservata presso il laboratorio del Prof. Domenico Pietro Lo Fiego.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta. 

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo/elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Giovanna Minelli
	Domenico Pietro

LO FIEGO

_______________
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LBS-1-PR-ATT-030
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“Analisi della composizione acidica della carne e del tessuto adiposo dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina”

RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone di analisi chimiche per la valutazione della composizione acidica della carne e del tessuto adiposo; in particolare della:

· Estrazione a freddo dei lipidi.

· Preparazione degli esteri metilici degli acidi grassi

· Analisi gascromatografica per la valutazione quantitativa degli acidi grassi 

1) Ricevimento del campione. Il campione da sottoporre ad analisi, consegnato al laboratorio di  BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno, viene confezionato sottovuoto con materiali resistenti alla conservazione a basse temperature. Sino al momento della prevista analisi viene stoccato ad una temperatura pari a -30°C. E’ inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato elettronico.

2) Analisi per l’estrazione a freddo dei lipidi: Secondo la metodica descritta da Folch et al. (1957). Per la determinazione delle caratteristiche qualitative dei  lipidi presenti nella carne occorre adottare metodi di estrazione a freddo per evitare fenomeni di degradazione a carico dei lipidi stessi. L’estrazione avviene mediante una miscela di cloroformio/metanolo (2:1 v/v)

Preparazione degli esteri metilici degli acidi grassi: secondo la metodica IUPAC (1979) modificata da Ficarra et al. (2010). [Ficarra A., Lo Fiego D. P., Minelli G., Antonelli A. (2010) – Ultra fast analysis of subcutaneous pork fat. Food chemistry 121(3), 809–814].

3)  Il metodo permette la conversione degli acidi grassi di origine animale in esteri metilici che possono così essere impiegati per la successiva analisi gascromatografica. La metilazione viene effettuata con idrossido di potassio in soluzione metanolica. Si utilizzano 50mg di campione di grasso. 

4) Analisi gascromatografica: 100 μl di estratto di esteri metilici di acidi grassi (FAME) sono sottoposti ad analisi con la tecnica della gascromatografia ultra veloce. I picchi degli acidi grassi vengono registrati e integrati con un particolare software (Chrom-Card) e l’identificazione viene eseguita per confronto dei tempi di ritenzione con la soluzione standard di esteri metilici degli acidi grassi. La quantificazione è basata sulla tecnica dello standard interno e le aree dei picchi di ciascun acido grasso sono state corrette mediante il fattore di risposta diverso per ogni acido grasso. I valori del profilo degli acidi grassi sono espressi come dato quantitativo in mg di acidi grassi/g di carne o di grasso.

Ciascuna delle suddette metodiche descritte dettagliatamente, è allegata al presente manuale ed è conservata presso il laboratorio del Prof. Domenico Pietro Lo Fiego.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo/elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
	Revisione
	Data
	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Giovanna Minelli
	Domenico Pietro

LO FIEGO

_______________
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LBS-1-PR-ATT-031
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“Analisi del grado di insaturazione dei lipidi e della stabilità ossidativa della carne e dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina”
RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone di analisi chimiche per la valutazione del grado di insaturazione del tessuto adiposo e della stabilità ossidativa della carne e dei prodotti freschi e stagionati a base di carne suina, in particolare della:

· Determinazione del numero di iodio del tessuto adiposo.

· Valutazione dell’ossidazione lipidica della carne (TBARS Test)

1) Ricevimento del campione. Il campione da sottoporre ad analisi, consegnato al laboratorio di  BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno, viene confezionato sottovuoto con materiali resistenti alla conservazione a basse temperature. Sino al momento della prevista analisi viene stoccato ad una temperatura pari a -30°C. E’ inoltre previsto un sistema di tracciabilità dei campioni mediante registro in formato elettronico.

2) Determinazione del numero di iodio del tessuto adiposo: In accordo con il metodo IUPAC II.A.1 (IUPAC, 1979), si procede all’estrazione dei lipidi per la successiva determinazione del numero di iodio secondo il metodo Wjis (come indicato da AOAC, 1984). Questo metodo permette di valutare il grado di insaturazione di una sostanza grassa ed è basato sulla quantità di iodio, espressa in grammi, che può essere fissata da 100 g di sostanza grassa. La quantità di iodio fissata è proporzionale alla quantità di doppi legami presenti e quindi al grado di insaturazione della sostanza grassa analizzata.

1. In alternativa il numero di iodio viene determinato secondo l’equazione di stima proposta da Lo Fiego et al. [Lo Fiego D.P., Minelli G., Volpelli L.A., Ulrici A, Macchioni P. (2016) - Calculating the iodine value for Italian heavy pig subcutaneous adipose tissue from fatty acid methyl ester profiles. Meat Science, 122, 132–138.]

3) Valutazione dell’ossidazione lipidica della carne (TBARS Test): secondo il metodo di Siu G.M. and Draeper H.H. 1978. “A survey of the malonaldehyde content of retail meats and fish”. J. Food Sci. 43:1147-1149 Il test all’acido tiobarbiturico (TBA Test) permette di valutare, mediante analisi spettrofotometrica, i prodotti dell’ossidazione dei lipidi. In particolar modo della malondialdeide (MDA) presente nella carne e nei prodotti a base di carne 

Copia del protocollo, con ciascuna delle suddette metodiche descritte dettagliatamente, è allegata al presente manuale ed è conservata presso il laboratorio del Prof. Domenico Pietro Lo Fiego.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo/elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 

	Revisione
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	Descrizione
	Redatto
	Approvato

	1.0
	23/11/2011
	Prima emissione
	Giovanna Minelli
	Domenico Pietro

LO FIEGO

_______________
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LBS-1-PR-ATT-032
UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Studio sensoriale dei prodotti alimentari”

RESPONSABILE

Dott.ssa Francesca Masino

DESCRIZIONE
La procedura si compone normalmente di Trattamento-preparazione preliminare del campione e assaggio/degustazione dei prodotti. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura.

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione. Il campione viene stoccato nelle condizioni più idonee fino allo svolgimento dell’analisi concordata.
2) Trattamento preliminare. Il campione da analizzare è sottoposto ad un trattamento preliminare che consiste: 1) adeguato porzionamento del campione mediante taglio rispettando peso e forma, versamento rispettando volumi, mescolamento, omogenizzazione per essere fornito ad un gruppo di valutator esperti o a consumatori; 2) preparazione del campione mediante cottura/riscaldamento del campione. Una regola generale che si segue è quella di assaggiare i campioni nelle modalità di consumo del prodotto.
Nella fattispecie:

I campioni liquidi vengono sottoposti – se è il caso – ad un’adeguata omogeneizzazione e portati ad una determinata temperatura 

I campioni solidi sono campionati seguendo uno schema dettato dal tipo di alimento e tale da garantire omogeneità nel pezzo di prodotto da assaggiare per ogni valutatore, e successivamente vengono sottoposti ad eventuale preparazione se prevista (cottura, riscaldamento).

3) Analisi dei prodotti 
Assaggio dei prodotti da esperti. Il campione “tal quale o preparato” sarà assaggiato da 10-12 assaggiatori selezionati e formati mediante procedure teoriche e pratiche (ISO 8586:2012) e secondo procedure riportate in Masino et al. (2022). L’obiettivo della formazione degli assaggiatori è minimizzare le differenze individuali e massimizzare le loro capacità discriminanti e descrittive. Gli assaggiatori sono chiamati distinguere i campioni assaggiati sulla base della loro percezione relativa ad aspetto, aroma, flavour, consistenza, gusto e/o ad esprimendo un giudizio di intensità di questi (utilizzo di una scala di misura).
L’addestramento e taratura dei valutatori: segue un iter ben organizzato e strutturato. 

· Valutazione delle abilità percettive dei soggetti (capacità di identificare, riconoscere, discriminare e descrivere gli stimoli);

· Costruzione di un linguaggio comune e condiviso per un determinato prodotto (vocabolario), di una scala intensità per ciascun descrittore (schede sensoriali). 
· Valutazione delle performance dei giudici sull’utilizzo della scheda sensoriale, delle scale di misura, della comprensione del vocabolario sensoriale. Verifica dell’omogeneità, capacità descrittiva, ripetibilità degli assaggiatori.
Assaggio del prodotto dai consumatori. Il campione “tal quale o preparato” sarà assaggiato dal almeno 100 consumatori che esprimono un giudizio di preferenza o di gradevolezza sull’aspetto complessivo del prodotto o su un determinato aspetto sensoriale (consistenza, gusto, aroma, flavour, aspetto). 
[ISO 8586:2023 - Sensory analysis -- General guidelines for the selection, training and monitoring of selected assessors and expert sensory assessors].

[Masino F., Montevecchi G. Calvini R. Foca G., Antonelli, A. (2021). Sensory evaluation and mixture design assessment of coffee-flavoured liquor obtained from spent coffee grounds. Food Quality and Preference, 96, 104427].
METODI USATI NELLA VALUTAZIONE DEI CAMPIONI E ADDESTRAMENTO DEI GIUDICi:
Metodi discriminanti (UNI U590A2520:2000 - Analisi sensoriale. Metodo triangolare; UNI ISO 5495:2001 - Analisi sensoriale. Metodo del confronto a coppie; ISO/WD 10399:1998- Sensory analysis. Methodology. Duo-trio test; ISO/WD 6558:2001 - Sensory analysis. General guidance; ISO/WD 8587:2001 - Sensory analysis. Methodology. Ranking; UNI ISO/WD 4121:2001- Analisi sensoriale. Linee guida per l’utilizzo di scale quantitative di risposta);

Metodi descrittivi: Meilgaard G. V., Civille B. T.  (1999). Sensory evaluation techniques. Carr. – 3th Ed. - Boca Raton: CRC, 1999.

Le sedute sensoriali dei prodotti assaggiati da valutatori esperti saranno replicate

L’organizzazione delle sedute sensoriali sarà messa a punto in funzione della natura e del numero di campioni da analizzare (numero di campioni per valutatore, modalità di assaggio).
I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato per l’elaborazione statistica (statistica versione 8.0) e per l’elaborazione statistica di dati sensoriali (PanelCheck V1.4.2; XLstat2 2017).

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio del Prof. Antonelli.

Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per ciascun tipologia di prodotto da valutare saranno descritte le procedure ad hoc sia per la calibrazione dei giudici sensoriali, sia per la costruzione del vocabolario sensoriale, sia per le modalità di assaggio, la presentazione dei campioni, il numero di campione da assaggiare, le sedute da effettuare  
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CODICE PROCEDURA

LBS-1-PR-ATT-033
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DEL pH DELLA CARNE”

RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

2) Analisi “1”. Sul campione fresco, a 24 ore post-mortem o sul campione dopo cottura, il pH  viene misurato mediante  pH-metro dotato di elettrodo ad infissione, previamente calibrato con soluzioni tampone che coprano il campo di misura previsto, posizionando l’elettrodo all’interno del campione. La misurazione del pH verrà replicata sul campione, lavando di volta in volta l’elettrodo con acqua distillata. I risultati saranno elaborati mediante software di elaborazione dati.

Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-034
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DEI PARAMETRI COLORIMETRICI DELLA CARNE”

RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

2) Analisi “1”. Sul campione fresco, a 24 ore post-mortem o sul campione dopo cottura Il colore dei campioni di carne è  analizzato utilizzando uno spettrofotometro Konica Minolta CM-600d (finestra di misura con diametro di 8 mm, illuminante standard D65) che  fornisce per ogni misurazione i valori di L* (luminosità), a* (asse rosso/verde dello spazio colore Lab), b* (asse giallo/blu dello spazio colore Lab), C* (Croma) e h (Hue o Tinta) ( CIEL*a*b*, 1976).
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-035
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DELLE PERDITE DI SGOCCIOLAMENTO (DRIP LOSS) (1) E DI COTTURA (2) DELLA CARNE”
RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego
DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

2) Analisi “1”. Sul campione fresco, a 24 ore post-mortem, le perdite di sgocciolamento, o drip loss, sono determinate secondo la metodica descritta da Honikel (1987).
3) Analisi “2”. La determinazione delle perdite in peso causate dalla cottura viene determinata su di un campione di carne di peso noto, previo confezionamento sotto vuoto, posto in bagnomaria a 80°C. All’interno del campione viene inserito un termometro per il controllo della temperatura al cuore della carne. Una volta raggiunta al cuore del campione una temperatura di 70°C, viene estratto dal bagnomaria e raffreddato in acqua fredda fino al raggiungimento di una temperatura di 20°C. Il campione viene poi  estratto dalla confezione, asciugato e quindi pesato per il calcolo.
Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-036
UNITA’ DI RICERCA - Analisi dei prodotti di origine animale

ATTIVITÀ 
“DETERMINAZIONE DEI PARAMETRI REOLOGICI DELLA CARNE”

RESPONSABILE

Prof. Domenico Pietro Lo Fiego

DESCRIZIONE

La procedura si compone normalmente di n.1 analisi. Questa è svolta seguendo il protocollo citato nel presente Manuale del Sistema di Gestione (e del quale ne conserva copia il responsabile della procedura). 

1) Ricevimento del campione. All’atto del ricevimento, il campione consegnato a BIOGEST-SITEIA da parte dell’utente esterno viene codificato e registrato sia su supporto elettronico che cartaceo, e quindi conservato nelle condizioni più idonee alla natura dell’alimento fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 

VALUTAZIONE DELLA TEXTURE DI UN CAMPIONE DI CARNE O DI TESSUTO ADIPOSO MEDIANTE DINAMOMETRO (Z1.0; Zwick Roell)

L’analisi della texture di una matrice alimentare può essere effettuata utilizzando il dinamometro in diverse modalità di test: Penetrazione (puncture), Compressione/ estrusione Compressione, Cutting/shear e Tensile analysis. Per campioni di carne o di tessuto adiposo viene utilizzato il test di Compressione. Lo strumento è stato predisposto in modo tale da accogliere un adattatore per l'inserimento di un puntale classico Magness & Taylor da 8 mm di diametro e 0.5 cm2 di superficie. La cella di carico utilizzata è da 1 kN con un pre-carico di 0,01 N e una velocità di discesa di 25 mm/min.

Una volta predisposto lo strumento all'analisi scelta, si accende il PC ad esso collegato e si accede al software specifico. Si impostano i diversi parametri richiesti seguendo l'ordine previsto dal programma stesso e ci si predispone all'inizio del test. Successivamente si passa alla standardizzazione del campione o provino. Da ogni campione di carne (o tessuto adiposo) si ricava una sezione di 2 cm di spessore e 3 cm di altezza. La prova viene condotta simulando il test di compressione, applicando una forza nota tarata sullo strumento. La forza ottenuta è stata espressa in kg.

Nota 1
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno). 
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LBS-1-PR-ATT-037

UNITA DI RICERCA - Analisi Chimiche degli Alimenti e delle Materie Prime
ATTIVITÀ 
“Determinazione degli indici di consistenza a supporto della valutazione della qualità degli alimenti”

RESPONSABILE

Dott.ssa Francesca Masino/Prof.ssa Patrizia Fava

DESCRIZIONE
La procedura si compone normalmente di preparazione preliminare ed analisi del campione. Questi sono svolti seguendo i protocolli citati nel presente Manuale del Sistema di Gestione e dei quali ne conserva copia il responsabile della procedura.

1) Ricevimento del campione. Secondo PR-ATT-013_Antonelli_Registrazione. Il campione viene stoccato nelle condizioni più idonee fino allo svolgimento dell’analisi concordata. 
Attraverso l’analizzatore di texture ZwickRoell, dotato di sonda specifica per il taglio (lama piatta o a becco di rondine) o la compressione (sonda cilindrica con diametro 1 cm), o la penetrazione (sonda conica o ad ago) è stata valutata la forza massima (Nmax) necessaria per ottenere, in un caso, il taglio del prodotto e, nell’altro, una deformazione, estrusione o penetrazione stabilita. Durante la sollecitazione del campione sotto l’azione di una forza, il campione risponderà alla sollecitazione con un comportamento che è fortemente legato alla sua texture. Sarà, quindi, possibile valutare indici di consistenza come la durezza/morbidezza, la tenerezza, la croccantezza del campione. Nei frutti questi indici si correlano alla maturazione del frutto, nella verdura o anche in prodotti diversi alla freschezza.

2) Trattamento-preparazione preliminare. Il campione è sottoposto ad una procedura di preparazione che dipende dal tipo di prodotto e dal tipo di analisi da effettuare. La preparazione consiste nel campionare una porzione di campione di forma e dimensione adeguata da sottoporre ad una forza di sollecitazione (taglio, penetrazione, compressione, rottura).

3) Analisi. Di seguito è citato un protocollo che descrive la valutazione della succosità delle mele mediante test di compressione. Questo indice di qualità è usato a supporto della qualità dei prodotti ortofrutticoli in post-raccolta. Il test è stato eseguito su campioni di mela di forma cilindrica, ottenuti dal carotaggio del frutto, di 18 mm di lunghezza e 18 mm di diametro. Questi sono stati collocati sopra un filtro di carta capace di assorbire il succo che fuoriesce a seguito della compressione di una sonda di 20 mm di diametro. La deformazione massima di 5 mm è stata applicata ai campioni con una velocità di deformazione di 20 mm/min. Il quantitativo di succo è determinato misurando l'area bagnata dal succo (in cm2) sul filtro di carta, utilizzando un applicativo grafico (Area (cm2) = Pixel/Risoluzione²). Dalla misura della compressione, inoltre, si misura la forza massima e la deformazione alla forza massima ricavando quindi indici di consistenza come la durezza (kN/m). Infine, parallelamente a tale valutazione, viene effettuato il testo di taglio con una lama a coda di rondine su campioni di mela della medesima forma e dimensione e con una velocità di prova di 170mm/minuto ed una deformazione del 20 %. La forza massima registrata al taglio è utilizzata per valutare la croccantezza (N). Dai risultati delle misure strumentali sono stati individuati dei valori soglia, che hanno permesso di suddividere le mele in diverse categorie merceologiche di succosità e durezza. 

Le analisi vengono effettuate su almeno 10 mele che rappresentano una replica di misure e va ripetuta per un totale di tre repliche o comunque secondo gli accordi presi con l’utente.

I risultati vengono elaborati mediante il software dedicato dell’apparecchio e mediante altri software di elaborazione dati.

Copia dei protocolli è conservata presso il laboratorio della prof.ssa Fava
Nota 1
A seconda di determinate esigenze e previo/in accordo con l’utente esterno, i protocolli utilizzati potranno essere adattati alla specifica attività di ricerca industriale/trasferimento tecnologico svolta.

Nota 2
I risultati ottenuti sono trattati da BIOGEST-SITEIA secondo criteri di deontologia e tutela della riservatezza specificati nel presente Manuale di Gestione. Essi vengono conservati in formato cartaceo ed elettronico presso BIOGEST-SITEIA e comunicati all’utente esterno sotto forma di report (e comunque secondo le condizioni specificate nel contratto sottoscritto fra BIOGEST-SITEIA e l’utente esterno).

Nota 3
Per le tipologie di campioni non descritti nelle procedure allegate verranno messe a punto metodiche di estrazione e/o di analisi ad hoc.
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