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CARATTERIZZAZIONE DELLE MELE ITALIANE A POLPA ROSSA: 

APPROFONDIMENTI NMR SU FATTORI VARIETALI, CONSERVAZIONE E 

GEOGRAFICI 
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La qualità alimentare è un concetto intimamente legato alla percezione individuale di ciascun 

consumatore, ed essi sono disposti a pagare un prezzo più alto per alimenti che considerano di 

migliore qualità. Al giorno d'oggi, i consumatori cercano sempre più prodotti alimentari di alta qualità 

con un profilo metabolico arricchito di composti che apportano benefici per la salute. Le mele a polpa 

rossa sono parte di questa nuova tendenza a causa del loro eccezionale appeal visivo e delle proprietà 

organolettiche [1]. Sostanze chimiche e/o atmosfere modificate durante la conservazione delle mele 

[2] sono utilizzate per controllare l'imbrunimento ossidativo e ritardare i cambiamenti biologici e 

biochimici indesiderati. La metabolomica widely targeted combina metabolomica untargeted e 

targeted per ottenere una copertura ampia, alta risoluzione, sensibilità e quantificazione precisa [3]. 

In questo studio, diverse varietà (R201, R204, R205, Bay13645) di mele a polpa rossa italiane 

provenienti da diverse località geografiche (Pietramurata, Cunevo, Nave San Rocco) conservate in 

atmosfere modificate a basso ossigeno in 3 momenti di conservazione (0, 2 e 4 mesi) sono state 

analizzate tramite metabolomica 1H-NMR widely targeted . Sono stati identificati 21 metaboliti 

mediante 1H-NMR e quantificati nei campioni. L'analisi MANCOVA ha rivelato la significatività 

statistica dei tre fattori analizzati, pertanto sono stati eseguiti modelli (O)PLS-DA con i 3 fattori. 

L'accuratezza della classificazione del set di test è stata del 100% per i fattori temporali e varietali, 

ma è diminuita per la classificazione geografica, dove è stata osservata una minore separazione tra le 

classi nel grafico dei punteggi. 2-Eseneale, acetaldeide e valina sono stati discriminanti per i tempi 0, 

2 e 4 mesi, rispettivamente. Acetaldeide, lattato ed etanolo hanno mostrato un aumento dopo 2 mesi, 

poiché fanno parte del ciclo del metabolismo del piruvato che è attivato in condizioni di basso 

ossigeno. Ciò è stato accompagnato dalla diminuzione della concentrazione di zuccheri (saccarosio e 

glucosio). Per quanto riguarda la varietà, la R205 ha mostrato un profilo distintivo arricchito in colina, 

acido clorogenico e acido itaconico, nonché in zuccheri (arabinosio e saccarosio). In termini di origine 

geografica, Pietramurata è stata chiaramente separata dalle altre 2 località. Le mele provenienti da 

questa regione avevano concentrazioni più basse di acido malico e mostravano concentrazioni più 

elevate di zuccheri come xilosio, arabinosio e saccarosio. 

 

 

Referenze 

 
[1] Juhart, J.; Medic, A.; Veberic, R.; Hudina, M.; Jakopic, J.; Stampar, F. Phytochemical Composition of Red-Fleshed 

Apple Cultivar ‘Baya Marisa’ Compared to Traditional, White-Fleshed Apple Cultivar ‘Golden 

Delicious’. Horticulturae 2022, 8, 811. 

[2] Gorny, J. R., Hess-Pierce, B., Cifuentes, R.A., Kader, A.A. Quality changes in fresh-cut pear slices as affected by 

controlled atmospheres and chemical preservatives. Posthav. Biol. Biotechnol. 2002, 24, 3, 271-278. 

[3] Di Minno, A., Gelzo, M., Stornaiuolo, M., Ruoppolo, M., Castaldo, G. The evolving landscape of untargeted 

metabolomics. Nutrition, metabolism, and cardiovascular diseases, 2021, 6, 1645-1652. 

  

[P2] 


