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Il progetto proposto si inserisce nella attività di ricerca condotta nell’ambito delle precedenti 

convenzioni di ricerca stipulate tra l'Agenzia Regionale per i Servizi nel Settore 

Agroalimentare delle Marche (ASSAM) (ora Agenzia per l’Innovazione nel Settore 

Agroalimentare e della Pesca "Marche Agricoltura Pesca" (AMAP)) e Università Politecnica 

delle Marche (UNIVPM) finalizzate alla valorizzazione delle proprietà nutrizionali dei prodotti 

iscritti nel Repertorio della Biodiversità agraria delle Marche. 

La valorizzazione nutrizionale, iniziata nel 2009 nell’ambito di questo progetto, ha riguardato 

numerose varietà di frutta, orticole, cereali e legumi iscritti nel Repertorio della Biodiversità 

e dei loro derivati (pasta ottenuta con combinazioni di farine di legumi e cereali).  Da questo 

studio emerge che i prodotti si contraddistinguono per le caratteristiche nutrizionali sia per 

il contenuto in macronutrienti e in micronutrienti. In particolare, essi risultano essere 

particolarmente ricchi di fitonutrienti (polifenoli) il cui consumo può avere ricadute positive 

per la salute. Le informazioni nutrizionali ottenute rappresentano un elemento importante 

nella valorizzazione. Infatti, le informazioni sulla qualità nutrizionale sono state utilizzate in 

progetti di educazione e informazione alimentare rivolte alla cittadinanza, oggi più attenta 

agli aspetti salutari, e a scelte alimentari che privilegiano i prodotti del territorio e della 

biodiversità. Lo studio delle proprietà nutrizionali può suggerire nuove applicazioni di questi 

prodotti come ingredienti per alimenti funzionali. 
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Sulle basi di queste premesse il progetto propone attività di divulgazione e attività 

sperimentali al fine di implementare la valorizzazione nutrizionale dei prodotti iscritti al 

Repertorio Regionale delle Marche.   

ATTIVITA’ SPERIMENTALE-VALORIZZAZIONE NUTRIZIONALE DEI PRODOTTI ISCRITTI NEL 

REPERTORIO REGIONALE DELLA BIODIVERSITA’ AGRARIA DELLE MARCHE  

La valorizzazione nutrizionale ha attualmente riguardato numerose varietà di frutta, orticole, 

cereali e legumi iscritti nel Repertorio della Biodiversità. Tuttavia, il Repertorio è 

continuamente aggiornato e nuove varietà sono state iscritte delle quali fino ad ora non si 

hanno informazioni riguardanti le caratteristiche composizioni e le proprietà nutrizionali.  Il 

progetto si propone, in continuità con l’attività condotta negli anni precedenti, di valutare la 

relazione tra composizione chimica e proprietà nutrizionali dei prodotti.   

Il progetto propone lo studio delle proprietà nutrizionali di alcune accessioni di castagne, 

maroni e mirtillo del Repertorio L.R.12/2003. 

Lo studio delle caratteristiche nutrizionali sarà condotto mediante l’analisi del contenuto di 

macronutrienti e composti bioattivi. L’analisi composizionale verrà affiancata alla valutazione 

in vitro dell’attività antiossidante e di altri ruoli bioattivi seguendo protocolli sperimentali 

precedentemente utilizzati dal gruppo di ricerca proponente [1-12].  

In dettaglio vengono elencate le analisi previste: 

- Preparazione dei campioni e degli estratti  

- Valutazione composizionale (carboidrati, proteine, lipidi, fibre)  

- Analisi dei livelli di polifenoli totali, flavonoidi negli estratti 

- Studio in vitro delle proprietà bioattive degli estratti in sistemi cell-free (ORAC, 

DPPH,FRAP) e in modelli cellulari di rilevanza fisio-patologica. 

 

ATTIVITÀ DI DIVULGAZIONE  

L’attività sperimentale sarà affiancata da attività di divulgazione finalizzata alla valorizzazione 

e promozione della Biodiversità Agraria delle Marche.  

Tra le attività di divulgazione si propone la partecipazione ad eventi sul tema della 

biodiversità agraria e l’attività editoriale sul blog “Biodiversità agraria delle Marche” 

“https://biodiversitadellemarche.wordpress.com/“. Sul blog verranno riversati i contenuti e 

il materiale divulgativo e verranno promosse le attività organizzate nell’ambito del progetto. 
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