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Le conoscenze di biochimica delle materie prime alimentari sono essenziali per comprendere la
natura dei processi di trasformazione che avvengono durante le manipolazioni industriali e
domestiche.

La Reazione di Maillard (RM) o reazione di imbrunimento non enzimatico ha un ruolo centrale
nella biochimica degli alimenti in quanto porta alla formazione del colore e dell'aroma dei cibi che
sono i primi descrittori di qualita che il consumatore percepisce e valuta nelle sue scelte.

L'attivita di ricerca svolta nel Laboratorio Alimenti
Benessere e Sicurezza (LABS) riguarda in primo luogo gli
aspetti chimici ed analitici della RM. Attraverso studi su
sistemi modello e su alimenti, sono stati identificati alcuni
prodotti della RM che si formano durante i processi di
trasformazione industriali. Le ricerche riguardano
soprattutto le melanoidine, polimeri scuri che si formano
negli stadi finali della RM, e che sono presenti in grande
quantita in prodotti come caffe, cacao, birra e soprattutto
pane e prodotti da forno.

Con la dieta introduciamo ogni giorno diversi grammi di
prodotti della RM e si conosce ancora molto poco sugli
effetti fisiologici che essi causano sul nostro organismo. Per questo motivo ¢ stato avviato un
progetto europeo coordinato dalla nostra Facolta intitolato Thermally processed foods: possible
health implication che, riunendo diverse competenze chimiche, tecnologiche e mediche si propone
di far avanzare le conoscenze di base in questo settore.

LATTE UHT T I T R ey I ricercatori del LABS sono coinvolti in una serie di
LATTE Composti dicarbonilici studi condotti in collaborazione con altre strutture
STERILIZZATO nazionali ed internazionali per la valutazione degli
BIRRA CHIARA Pirralina Carbossi-reduttoni effetti fisiologici e salutistici legati all'assunzione con
PASTA LdeossLmett lusfirolo la dieta dei prodotti della RM.
Questi studi vengono effettuati mediante esperimenti
condotti in vitro, ma anche su modelli animali e su

volontari umani. Ad esempio, uno studio recentemente

BIRRA SCURA Melanoidine

cacso o Ammine eterocicliche pubbli.cato c':ondotto su studenti della Fapolté di
e Agraria, ha riguardato 1'effetto del consumo di caffe su
S LLibeis b parametri legati allo stress ossidativo e alle patologie

cardio-vascolari.
Da un punto di vista metodologico, si fa largo uso di cromatografia HPLC e di tecniche di
spettrometria di massa per la messa a punto e l'ottimizzazione di protocolli analitici per il
monitoraggio dei prodotti della RM negli alimenti ed in vivo.
Queste ricerche sono di grande interesse per le industrie alimentari che utilizzano le informazioni
sullo sviluppo dei prodotti della RM per modulare i processi di produzione al fine di ridurre o di
aumentare la concentrazioni di specifici prodotti.
Non ultimo, lo scopo di queste ricerche ¢ anche quello di fornire strumenti di conoscenza per la
salvaguardia dei consumatori. Preoccupazioni ben note come quelle legate alla presenza delle
ammine eterocicliche nella carne arrostita, e problemi recentissimi come quello dovuto alla
presenza di acrilammide nelle patatine fritte possono essere affrontati solamente avendo chiari i
meccanismi chimici e le condizioni di processo che determinano la loro formazione.
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Ulteriori informazioni su questa ed altre attivita del LABS sono consultabili sul sito web del nostro
gruppo di ricerca www.labs.unina.it.

PROGETTI FINANZIATI

Progetto UE - Optimization of the Maillard reaction: A way to improve quality and safety of
thermally processed food

Progetto UE - Melanoidins in Food and Health

Progetto UE - Thermally processed foods: possibile health implication

Progetto CNR - Metodi immunologici nell'analisi di alimenti trattati termicamente

Convenzioni di Ricerca nell'ambito della misura regionale P.O.R. 3.17 con le seguenti aziende
campane: Caffé Condor, Pasta fresca Lanza, Dolciaria Sud
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