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In collaborazione con il Dipartimento di Scienze Veterinarie dell’Università degli Studi di Torino e l’Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari del C.N.R., si In collaborazione con il Dipartimento di Scienze Veterinarie dell’Università degli Studi di Torino e l’Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari del C.N.R., si 
sta conducendo una sperimentazione sullo sviluppo di strategie alimentari per il miglioramento della qualità nutrizionale della carne suina e valutazione negli sta conducendo una sperimentazione sullo sviluppo di strategie alimentari per il miglioramento della qualità nutrizionale della carne suina e valutazione negli 
alimenti del contenuto in composti antiossidanti.alimenti del contenuto in composti antiossidanti.
La prima parte del progetto si basa sul presupposto che le linee guida nutrizionali per la salute del consumatore suggeriscono di incrementare, mediante La prima parte del progetto si basa sul presupposto che le linee guida nutrizionali per la salute del consumatore suggeriscono di incrementare, mediante 
l’alimentazione degli animali, il contenuto in acidi grassi polinsaturi (PUFA) della carne. Nella carne suina la sostituzione degli acidi grassi saturi con i PUFA l’alimentazione degli animali, il contenuto in acidi grassi polinsaturi (PUFA) della carne. Nella carne suina la sostituzione degli acidi grassi saturi con i PUFA 
genera problemi di conservazione a causa della suscettibilità di questi ultimi alla perossidazione in assenza di un’adeguata protezione antiossidante. genera problemi di conservazione a causa della suscettibilità di questi ultimi alla perossidazione in assenza di un’adeguata protezione antiossidante. 
Recenti studi indicano che è possibile arginare questo problema mediante l’utilizzo di sostanze naturali ad azione antiossidante addizionate alle diete degli Recenti studi indicano che è possibile arginare questo problema mediante l’utilizzo di sostanze naturali ad azione antiossidante addizionate alle diete degli 
animali. A questo fine vengono confrontate le caratteristiche di  conservazione delle carni di gruppi di suini nutriti con diete contenenti alti livelli di grassi animali. A questo fine vengono confrontate le caratteristiche di  conservazione delle carni di gruppi di suini nutriti con diete contenenti alti livelli di grassi 
saturi e  con diete la cui componente lipidica contiene prevalentemente PUFA addizionati o meno con saturi e  con diete la cui componente lipidica contiene prevalentemente PUFA addizionati o meno con LiofenolTM.LiofenolTM.  

Il connubio vino rosso e salute è ormai un dato assodato e recepito dall’intera comunità scientifica mondiale (Biagi et al., 2009; Ciatti et al., 2010). La Il connubio vino rosso e salute è ormai un dato assodato e recepito dall’intera comunità scientifica mondiale (Biagi et al., 2009; Ciatti et al., 2010). La 
presenza di etanolo tuttavia pone problemi e condiziona la possibilità di assunzione di questa bevanda anche per motivi culturali, religiosi e di intolleranza. presenza di etanolo tuttavia pone problemi e condiziona la possibilità di assunzione di questa bevanda anche per motivi culturali, religiosi e di intolleranza. 
Allo scopo, è stato concepito, perciò, un derivato del vino rosso privo di alcool che mantiene inalterate le caratteristiche del fitocomplesso di origine. Il Allo scopo, è stato concepito, perciò, un derivato del vino rosso privo di alcool che mantiene inalterate le caratteristiche del fitocomplesso di origine. Il 
composto prodotto dall'azienda agricola Ca' Novella in collaborazione con Norton Technology e denominato composto prodotto dall'azienda agricola Ca' Novella in collaborazione con Norton Technology e denominato LiofenolTMLiofenolTM, deriva da vino rosso piemontese , deriva da vino rosso piemontese 
certificato biologico ed ha un contenuto di polifenoli e di antociani totali di 4,9% e 0,1%. in peso, rispettivamente .certificato biologico ed ha un contenuto di polifenoli e di antociani totali di 4,9% e 0,1%. in peso, rispettivamente .

Figura 1A. Contenuto in Poifenoli totali mediante Folin-
Ciocolteau test

Presso l’Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari del C.N.R di Torino è stato determinato il contenuto in polifenoli totali con il metodo di Folin-Ciocalteau Presso l’Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari del C.N.R di Torino è stato determinato il contenuto in polifenoli totali con il metodo di Folin-Ciocalteau 
nel nel LiofenolTMLiofenolTM  e in mangimi per suini grassati con olio di mais oppure con olio di mais integrato con lo 0.36% di  e in mangimi per suini grassati con olio di mais oppure con olio di mais integrato con lo 0.36% di LiofenolTMLiofenolTM   (peso/peso mangime). Sui   (peso/peso mangime). Sui 
campioni è stata effettuata inoltre la determinazione dell’attività antiradicalica specifica nei confronti del radicale libero di sintesi DPPH, che è correlabile campioni è stata effettuata inoltre la determinazione dell’attività antiradicalica specifica nei confronti del radicale libero di sintesi DPPH, che è correlabile 
anche alla quantità dei polifenoli totali presenti.anche alla quantità dei polifenoli totali presenti.
  
Entrambe le determinazioni sono state condotte sui mangimi al momento della loro preparazione e dopo 30 giorni di conservazione all’aria ed a temperatura Entrambe le determinazioni sono state condotte sui mangimi al momento della loro preparazione e dopo 30 giorni di conservazione all’aria ed a temperatura 
ambiente allo scopo di valutarne la stabilità ossidativa.ambiente allo scopo di valutarne la stabilità ossidativa.

Nelle figure 1A- 1B, sono riportati i dati diagrammati relativi al contenuto in polifenoli totali, espressi in termini di mg Acido Gallico Equivalente (AGE)/ g di Nelle figure 1A- 1B, sono riportati i dati diagrammati relativi al contenuto in polifenoli totali, espressi in termini di mg Acido Gallico Equivalente (AGE)/ g di 
mangime, e l’attività antiradicalica espressa in termini di mg di Trolox Equivalente/ g di mangime, rispettivamente.mangime, e l’attività antiradicalica espressa in termini di mg di Trolox Equivalente/ g di mangime, rispettivamente.
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Il prodotto Il prodotto LiofenolTMLiofenolTM ha mostrato  un alto potere antiossidante in modelli cellulari umani (Rossi et al., 2012), e nel 2013, in collaborazione con l’Università  ha mostrato  un alto potere antiossidante in modelli cellulari umani (Rossi et al., 2012), e nel 2013, in collaborazione con l’Università 
degli Studi di Milano si è deciso di approfondire lo studio del potere antiossidante anche su linee cellulari umane. Lo studio in vitro è condotto su cellule degli Studi di Milano si è deciso di approfondire lo studio del potere antiossidante anche su linee cellulari umane. Lo studio in vitro è condotto su cellule 
tumorali gastrointestinali per valutare la capacità di tumorali gastrointestinali per valutare la capacità di LiofenolTMLiofenolTM di inibire la proliferazione cellulare e il rate di metastatizzazione. Contemporaneamente sono  di inibire la proliferazione cellulare e il rate di metastatizzazione. Contemporaneamente sono 
condotte prove su miociti umani per indagare gli effetti di condotte prove su miociti umani per indagare gli effetti di LiofenolTMLiofenolTM nel prevenire gli effetti indotti da differenti modelli di stress. nel prevenire gli effetti indotti da differenti modelli di stress.

Figura 1B. Attività antiradicalica mediante test spettrofotometrico 
del DPPH (Ciatti et al., 2010)

Infine presso il Dipartimento di Biotecnologie Molecolari e Scienze per la Salute di Torino si sta valutando il potenziale assorbimento di Infine presso il Dipartimento di Biotecnologie Molecolari e Scienze per la Salute di Torino si sta valutando il potenziale assorbimento di 
composti antiossidanti quali flavonoidi e procianidine utilizzando come modello animale il suino  al fine di proteggere il prodotto composti antiossidanti quali flavonoidi e procianidine utilizzando come modello animale il suino  al fine di proteggere il prodotto 
carneo da perossidazione lipidica e nel contempo migliorarne gli indici aterogenici e trombogenici a fini salutistici.carneo da perossidazione lipidica e nel contempo migliorarne gli indici aterogenici e trombogenici a fini salutistici.
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