Convenzione tra il Dipartimento di Chimica Bioorganica e
Biofarmacia ed il Parco Migliarino-S.Rossore-Massaciuccoli
per lo studio fitochimico del pinolo

Relazione finale

Nel corso dell'indagine sono stati presi in esame sia campioni di
pinolo commerciali di provenienza diversa, sia un campione
significativo di pinoli di provenienza Parco. Tutti i campioni sono:
stati sottoposti a numerose indagini per valutare i costituenti
significativi e per dedurre considerazioni sulle differenze, atte a
caratterizzare in particolare il prodotto di provenienza Parco.

CAMPIONI DEI PINOLI OGGETTO DELLA SPERIMENTAZIONE

1) GUSTOST

pinoli g. 50

Lotto 8354F4 - Scadenza 31/12/99 ,

Prodotto confezionato da; EUROCOMPANY in Russi (Ravenna)

2) REGAL ;

pinoli sgusciati nazionali 40

Lot. 4398 - Da cons. entro 30.09.99

Prodotto confezionato dalla Umberto Parisi S.p.A nello stabilimento
di Somma Vesuviana (NA)

3) NOBERASCO

Pinoli Sgusciati origine Portogallo 40 g.

Cert. n 02177 - 97 - Da consum. entro 01/00 204B95

Confezionato da Noberasco nello Stabilimento di Albenga (Savona)
Certificato UNI ISO 9002

4) STANDA

Pinoli 100 g

Lotto 11/99 L48E81

Prodotto per STANDA S.p.A. confezionato da Noberasco s.r.l. nello
stabilimento di Albenga (Savona)




5) Coop
Pinoli sgusciati - 100 g
Lotto L 8389 8130 - Da cons. entro 10/1999

Confezionato per Coop Italia, S.C. a r.l.da Ventura S.p.A. nello
stabilimento

di Copiano (Pavia)

6) VALTREBBIA PINOLI
Peso netto 22 g f
Lotto L.980928 - Da cosum. entro il 05-06-2000

Prodotto confezionato da:Rebecchi Fratelli Valtrebbia s.r.l.nello
stabilimento di Rivergaro (Piacenza)

7)) VAHINE
Pinoli peso netto: 50 g

Imballaggio 84080B - N di fabbricazione: 4U251 - da consumarsi
entro il 03 00

Prodotto importato dalla Francia da;: DUCROS s.r.l. - TORRE D'ISOLA
PV.

8) HIDDEN

Trails - Raw Pine Nuts (Pigniolas)

Lotto 98124 - 1535

Distributed by PCCW P.O. Box 34535 Seattle, WA

9) Pinoli provenienza TURCHIA
10) Pinoli provenienza PORTOGALLO

11) Pinoli PISA

Grassini Amilcare SNC Campo di S. Giuliano Terme- Pisa
Pinoli biologici del Parco Migliarino. S. Rossore. Massaciuccoli
Garanzia AIAB, Agricoltura biologica controllata AIAB. regime

Dl contvollo CEE ATR B /412 TOOOLLR
Scadenza 24 N3dqo 200




Tabella 1 - CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: FORMA, COLORE,
ODORE, SAPORE E CONSISTENZA

1- GUSTOSI

Forma allungata; color giallo chiaro tendente al

bianco avorio. Pastosi e poco resistenti alla

masticazione, gradevoli ma non molto aromatici.
1

2- REGAL

Forma allungata, color giallo chiaro; pid croccanti,
aromatici e molto gustosi.

3-NOBERASCO

Forma regolare, color giallo chiaro; consistenza
media, gradevoli con retrogusto aromatico.

4- STANDA Forma tipica ovoide, pii appuntita ad una estremita;
pastosi e resistenti alla masticazione, gradevoli e
aromatici.

5- COOP Forma regolare, color bianco-giallo ma molto chiari.
Gradevoli con sapore aromatico pronunciato. Pid

. consistenti alla masticazione.

7- VAHINE' Forma tipica, color bianco chiaro traslucido; pastosi e
resistenti alla masticazione, gradevoli e aromatici.

8- HIDDEN Talora & presente, in alcuni esemplari, a livello
dell'ilo una macchiolina grigio-marrone, circondata, a
poca distanza da un alone sempre dello stesso colore.

_ |Forma tozza, color giallo intenso; granulosi alla
masticazione, croccanti; sapore poco pronunciato e
poco odorosi.

9- TURCHIA Pili gustosi e teneri.

10- PORTOGALLO | Pitt duri e menc deliziosi: retrogustc pungente

11- PINOLO- Forma regolare, ovoide ad una estremitd tendente a

PISA

restringersi dall’altra. Colore giallo-chiaro. Sapore
gradevole, consistenza pastosa non croccante,
mediamente aromatico con gusto leggermente
1esinoso.




Tabella 2 - Peso in g individuale ¢ medio di 10 pinoli di ciascuna

varieta
Gustosi|Regal |Nober. | Coop |Hidden|Portogal|Turchia|Pisa
1 0.199 10.169 |0.288 |0.181(0.108 |0.207 [0.152 |0.258
2 0.177 }0.146 10.138 10.259}0.191 |0.237 |0.143 |0.200
3 0.197 |0.146 |0.262 '(0.2010.247 |0.162 [0.127 |0.217
- 0.254 {0.137 |0.156 |0.220(0.181 [0.228 |[0.100 |0.165
5 0.134 10.162 |0.248 |0.164|0.144 |0.265 |0.184 |0.204
6 0.173 }0.157 |0.182 .]0.239}0.137 |0.166 |0.224 |0.195
7 0.113 {0.142 {0.209 |0.207(0.127 [0.180 |0.252 |0.219
8 0.165 (0.152 |0.135 |0.187|0.178 }0.184 |0.197 |0.230
9 0.174 |0.118 |0.130 |0.118{0.101 [0.086 [0.153 |0.145
10 0.118 10.098 10.101 ]0.129]0.140 |0.114 ]0.138 |0.204
Media|0.170 |0.143 ]0.185 0.1910.160 0.183 10.167 [0.204

Tabella 3 - Dimensioni (Lunghezza-Larghezza) in mm dei pinoli.
Media di 10 misurazioni (la misura della larghezza & stata effettuata
nel punto in cui tale valore era massimo).

Campione lunghezza larghezza
1- Gustosi 13.00 5.20
12- Regal 12.50 5.20
3- Noberasco 12.25 4.95
4- Standa 12,98 5.90
5- Coop 15:50 5.65
7- Vahing 1’253 3.95
8- Hidden 11,35 6.90
9- Turchi 12,12 5.00
10- Portoghesi 11.90 oA |
1~ Pinolo-Pia 1410 5.50




OLIO FISSO
METODO DI ESTRAZIONE

30 g di pinoli di ciascuna ; yarietd commerciale sono stati macinati €
ripetutamente estratti, 3 volte per 48 ore, con 50 ml di esano ogni
volta. Dopo filtrazione i solventi di estrazione sono stati riuniti ed
evaporati a pressione ridotta. L'olio residuo & stato pesato € ne €
stata determinata la resa %.

COLORE DELL'OLIO ESTRATTO DAI PINOLI DELLE SINGOLE
VARIETA'.

1- Gustosi- giallo pallido

2- Regal- giallo pallido

3- Noberasco - giallo pallido

4- Standa - giallo pill carico

5- Coop - giallo pallido

6- Valtrebbia - giallo

7- Vahing - giallo

8- Hidden - giallo oro

9- Turchi - giallo molto chiaro tendente all'incolore

10- Portoghesi - giallo molto chiaro tendente all'incolore
11- Pinolo-Pisa - giallo limone.

Tabella 4 - Resa % in olio fisso delle varieth commerciali di pinoli.

N. Campione Denominazione Resa

1 Gustosi 38,35%

2 Regal 32,12%

3 Noberasco 39,52%

-4 Standa 36,50%

5 Coop 38,01%

6 Valtrebbia 41,90%

7 Vahiné 38,85%

8 Hidden 52,00%

9 Turchia 40,00%
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B [ Pinoli-Pisa | [42.45%

COMPOSIZIONE IN ACIDI GRASSI DEGLI OLI FISSI
PREPARAZIONE DEGLI ESTERI METILICI DEGLI ACIDI GRASSIL

In tubo chiuso sono stati posti 2-3 cc di campione di olio e 2 ml di
metanolo contenente alcune gocce di H2S04.Si lascia a bagno maria
all'ebollizione per 2 ore, quindi si raffredda.

La soluzione si diluisce con acqua e si estraec con Et20.

La fase eterea, che contiene gli esteri metilici degli acidi grassi, si

secca su solfato di magnesio e si sottopone ad analisi gas
cromatografica.

Condizioni gas-cromatografiche:

Strumento DANI 3800 HR

Programma di temperatura: isoterma 190*C; temperatura iniettore
e detector 260°C; gas di trasporto azoto alla pressione di 1 bar;

colonna di vetro impaccata tiempita con GP5% DEGS-PS 100/120
SUPELCOPORT.

Tabella 4 - Composizione % in acidi grassi dell’olio fisso ottenuto dalle
varietd commerciali dei pinoli

Campione C16 Ci18 C18/1 C18/2 C18/3 C20 C18/3*
Gustosi 6.52 3.46 38.05 47.74 0.59 0.42

Rcgal 5.80 3.76 36.58 48.42 0.95 0.72
Noberasco 6.44 3.24 36.79 47.49 0.83 0.50

Standa 6.22 3.40 39.65 46.00 0.64 0.51

Coop 6.25 3:77 37.97 46.94 0.87 0.56
Valirebbia 6.04 3.66 39.47 44 .91 0.72 0.64

Vahiné 6.01 3.37 38.18 47.08 0.80 0.63

Hidden 3.12 3.77 23.58 37.79 - 1.08 11.24
Turchia 6.35 3.43 1 3728 48.26 n:7s 1 0.62
Portogallo 6.26 3.88 38.71 46.32 0.76 0.65 |
Pinolo- 6.46 3.29 38.10 47.38 0.72 0.52

Pisa

C16 - acido palmitico; C18 - acido stearico; C18/1 - acido oleico; C18/2 -
acido linoleico; C18/3 - acido linolenico; C20 - acido arachidico; C18/3%*.-
acido pinoleico (acido-5Z,97,127Z-octadecatrienoico)




COMPOSTI VOLATILI

Grammi 30 circa dei campioni pid abbondanti sono stati sottoposti a
distillazione in corrente di vapore secondo la metodologia prevista
dalla Farmacopea Ufficiale della Repubblica Italiana X Edizione per

ottenere gli

olii
sottoposta ad

essenziali.

indagine

La frazione cosi

una prelimanre gas

ottenuta &€

stata

cromatografica,

ottenendo i risultati riportati nella seguente tabella.

Tabella 5 - Composizione gas cromatografica della frazione volatile

(Valori %)

componenti 1 3 4 5 ) 8 9 10 |11
o-pinene 1.5 6.4 20.1 4.4 [5.20
B-pinene 2 tr.
limonene 38.0 64.8187.5179.5191.8 115.2140.1 {70.3194.7
A3-carene , 2:3

p-cimene ' 24.4 |12.4 |r.
B-cariofillene |20.9 6.3 112.5120.3 18.2 12.3 j10.1 |¢=.
o-terpineolo (3.2

a-cedrene 8.2
B-farnesene |4.0

Germacrene D 4.4

CONSIDERAZIONI SULLA QUANTITA’ E QUALITA’ DELL’OLIO E SU
ALTRI PARAMETRI

La quantita e la qualita dell'olio fisso e volatile contenuto ne.

pinoli rappresentano alcuni

dei

parametri

di

valutazione del

prodotto. Se si fa eccezione per i pinoli cinesi Hidden la cui % di olio

fisso supera il 50%, tutti gli altri ne contengono una percentuale che

oxclla ta | 32 e | 40% ad ecceaione de Cincl, - Sss nhie

on il G2,




hanno un contenuto di olio maggiore di tutti gli altri. Per quanto
riguarda la qualitd di tale olio, la composizione in acidi grassi non
mostra differenze significative da un campione all'altro ad eccezione
di quella dei pinoli Hidden.

I maggior costituente & 1’acido insaturo linoleico le cui percentuali
oscillano fra il 44 e il 48% seguito dall’acido oleico con variazioni fra
il 36 e il 39,6%, con piccole quantita degli acidi saturi palmitico €
stearico e degli acidi insaturi linolenico € arachidico. L’olio dei pinoli
Hidden si distingue per una percentuale pil bassa degli acidi oleico
e linoleico e per la presenza di un acido non identificato pari
all’11,24%.

L’olio dei pinoli esaminati, e fra questi quello dei Pinoli-PISA, per
I’alto contenuto di acidi grassi insaturi, assume notevole valore sia
dal punto di vista alimentare che dietetico.

Dai valori medi relativi .al peso individuale su un campione di

10 unith, risulta che i Pinoli-PISA hanno un peso in grammi
superiore a quello di tutti gli altri pinoli esaminati. Questo valore
trova una conferma anche nelle maggiori dimensioni (lunghezza in
mm) dei pinoli prodotti nel Parco.

La valutazione dei caratteri organolettici (odore, sapore, ecc.)
va considerata in senso relativo perché-frutto di valutazioni
personali.

Dall’indagine sulla frazione yolatile (oli essenziali) risulta che i

principali composti identificati sono caratteristici per ciascuna’

varieta commerciale. La varieth pinoli-Pisa risulta avere uni
composizione particolarmente semplice: sono infatti presenti
praticamente solo o-pinene e limonene; quest'ultimo composto & in

elevata concentrazione, a differenza di quanto si verifica nelle altre

vavera™ dove tale composto von (000 e Wlor cost elevat




/Questi costituenti partecipano in genere alla definizione delle note
aromatiche e profumate del prodotto e quindi si deve rilevare che il
pinolo del Parco, per la sua composizione peculiare in olio
essenziale, abbia un aroma ed un profumo gradevole, che lo

contraddistingue da tutti gli altri presi in esame.

Il Direttore
\
,...—-—-(_LMN
(Prof. Ivano Morelli)




Studie fitechimico del Pinolo
Dip. di Chimica — Bioorganica e Biofarmacia (Universita di Pisa)

Parametri con 11 campioni di Pinoli con diversa provenienza

" NAZIONALI | € | Esteri
. ‘Savena- / Turchia -
Ravenna - Napol Partogallo - Cina

Otlio Fisso
Pinoli Parco 42 %
Altri 32 %

Cina > 50 % (acidi grassi)

v o . ior Valore
¢ Pinoli Parco + Acidi grassi insaturi s s
Aliméntare
Dietetico
¢. Frazione volatile (oli essenziali) LRI an B

Pinoli Parco o pinene e limonene (molto concentrato rispetto ad altri)

¢ Peso individuale
Pinoli Parco > Peso | Migliore prodotto
commerciale

¢ Caratteristiche organolettiche
Forma — Colore — Odore — Sapore e Consistenza

Forma regolare, ovoide ad una estremitad tendente a restringersi dall’altra. Colore
giallo~chiaro. Sapore gradevole, consistenza pastosa non croccante, mediamente
aromatico con gusto leggermente resinoso.




