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ERIT]'URE: L'OLIO D’OLIVA

E PIU STABILE DI QUELLO DI SEMI

Oli di origine diversa hanno differenti pro-
prietd fisiche, chimiche e nutrizionali e si de-
gradano in maniera diversa quando sono
utilizzati per friggere. In particolare durante
|a frittura si possono produrre alcuni compo-
sti dannosi o si abbassa il valore nutrizionale
dei cibi.

Un team di ricercatori ha testato il compor-
tamento dell’clio d‘oliva, di mais, disoia e di
semi di girasole. | ricercatori hanno fritto del-
le patate riutilizzando lo stesso olio per 10 vol-
te. La conclusione € che I'olio d'oliva & piu
stabile e mantiene le qualitd e le proprietd
nutrizionali dei cibi meglio degli oli di semi.
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Titolo originale: Monitoring of Quality and Stability Cha-
racteristics and Fatty Acid Compositions of Refined Oli-
ve and Seed Oils during Repeated Pan - and Deep-Frying
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Autori: Akram Zribi et al.

Fonte: Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2014

SCOPERTO UN METODO PER MISURARE

RAPIDAMENTE IL FOSFORO NEL SUOLO

Ricercatori presso la Lancaster University hanno scoperto un
modo per misurare rapidamente il fosforo disponibile nel suo-
lo, cosi da permettere agli agricoltori di oftenere informazioni
piu precise riguardo le concimazioni. Le fecniche attualmente
a disposizione non permettono di evidenziare problemi di di-
minuzione di disponibilitd di fosforo in maniera veloce.

Il nuovo metodo combinerd la tecnica del gradiente diffusivo
degli strati sottili con la spettrometria di fluorescenza a raggi-X.
L'obiettivo & di sviluppare un servizio da immettere sul merca-
to per permettere agli agricoltori di fare applicazioni mirate
di fosforo, riducendo cosi anche I'eutrofizzazione dovuta alla
percolazione e al ruscellamento dell’elemento, quando & ap-
plicato in dosi eccessive.

Titolo originale: Smart farming technique to boost yields,
cut fertilizer pollution

Autore: Lancaster University

Fonte: www.sciencedaily.com, retrieved 15 January 2015

RISORSE RINNOVABILI, LA PRODUZIONE

E AL LIMITE DI CRESCITA

Un team di ecologisti ed economisti ha analizzato il tasso di
produzione ed estrazione a livello globale di 27 risorse rinno-
vabili e non, tra le quali mais, riso, grano, soia (quattro colture
che insieme soddisfano circa il 45% del bisogno di calorie a
livello globale), pesce, carne latte e uova. Per 18 di queste |l
tasso di crescita (ad esempio I'aumento della produzione di
carne o di pesce catturato) ha raggiunto il picco nel 2006.

Lo studio rivela che le risorse rinnovabili incominciano a essere
scarse: ad esempio la produttivitd dei terreni coltivati a mais,
grano, soia e riso € stabile o in diminuzione in pit di un quarto
delle aree coltivate nel mondo. | picchi di produzione sono in
molti casi legati principalmente all’‘aumento della popolazio-
ne e al cambio delle abitudini alimentari. Alcune risorse come
il pesce da allevamento non hanno ancora raggiunto il pic-
co di produzione, ma il costo ambientale € gid in discussione.
Lo studio evidenzia che la sincronia dei picchi di produzione
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mette in dubbio la possibilitd di compensa-
re la mancanza di una risorsa con un‘altra
alternativa.

Titolo originale: Synchronized peak-rate
years of global resources use

Autore: Seppelt, R. et al.

Fonte: Ecology and Society, 2014

UN BIOSENSORE PER CAPIRE

COME LE PIANTE SI PROTEGGONO
Quando le piante sono punte da un insetto,
una serie di meccanismi di difesa entrano
= in azione nel giro di pochi minuti, con la
produzione del fitormone acido jasmonico. Ora & possibile
seguire in tempo reale dove viene prodotto e come si muove
dentro la pianta. | ricercatori infatti hanno creato una protei-
na fluorescente che si degrada quando € in contatto con il
fitormone, la perdita della fluorescenza quindi € proporzionale
alla presenza dell’acido. Con I'utilizzo di una lama si € simula-
to la puntura di un insetto: il biosensore ha messo in evidenza
come Vi sia una immediata produzione di acido che si muove
velocemente a piu di un centimetro al minuto fino alle radici.
Poi si mettono in moto una serie di meccanismi per proteggere
tutta la pianta, come la produzione di inibitori della proteasi,
che rende indigeribili le cellule vegetali da parte dell’insetto, il
quale smette di mangiare. La straordinaria sensibilitd del nuo-
VO biosensore permette di seguire in tempo reale come i livelli
di acido jasmonico vengono modificati quando si verifica un
danno meccanico, facendo cosi comprendere i cambia-
menti nella fisiologia in tutta la pianta e favorendo lo sviluppo
di nuove e piu efficaci strategie di difesa.

Titolo originale: A fluorescent hormone biosensor reveals
the dynamics of jasmonate signalling in plants

Autore: Antoine Larrieu ef al.

Fonte: Nature Communications, 2015

UN NUOVO SISTEMA PER RILEVARE TRACCE

DI GLUTINE NEGLI ALIMENTI

Grazie alla collaborazione di diversi istituti di ricerca del Cnr
e stato messo a punto un sistema capace di rilevare con una
sensibilita 100 volte superiore le tracce di glutine negli alimenti.
La nuova ftecnica si basa sull’‘effetto piroelettrico, che permet-
te di accumulare su un supporto molecole presenti in tracce
con la formazione di cariche elettriche di segno opposto nelle
gliadine, le proteine responsabili della celiachia. Laccumulo
permette di arrivare a una sensibilitd pari a 0,005 parti per mi-
lione di gliadine. Le molecole poi possono essere individuate
attraverso uno scanner a fluorescenza. Grazie a questa fecni-
ca si potranno evidenziare anche quantitd non rilevabili con
le normali tecniche, ma comungue dannose per i soggetti
celiaci.

Titolo originale: Glutine: una nuova tecnica ne trova le trac-
ce minime

Autore: Simonetta Grilli

Fonte: www.stampa.cnr.it, Nature Communications

ricoltura 71

16/02/15 10.53 ‘



