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RISULTATI  
 

MATERIALI E METODI 
 

INTRODUZIONE 
 

Diversi Autori riportano come la produzione di ammonio 

risulti un valido indicatore del grado di senescenza dei 

prodotti vegetali da foglia, in quanto la sua produzione è 

legata al fenomeno del catabolismo delle proteine.  

La perdita di qualità visiva misurata sulle baby leaves verdi ha 

influenzato in maniera significativa la produzione di ammonio 

(Fig. 3). Inoltre, i risultati dell’analisi di regressione hanno 

mostrato che per le cultivar verdi è possibile impiegare la 

misura dell’ammonio per predire il grado di freschezza con un 

R2 di 0,54 e un coefficiente di Pearson di 0,74 (P ≤ 0,001). Al 

contrario, non è stata riportata correlazione significativa per le 

cultivar rosse. Il modello di regressione multipla, ottenuto per 

le cultivars verdi, permette  una buona predizione del VQ (Fig. 

4). Ciò dimostra come l’ammonio è un reale indicatore di 

freschezza del  

prodotto. 

Per ciascuna cultivar, i campioni sono stati posti in 15 buste di 

polietilene a bassa permeabilità (3 repliche per 5 punti di 

degradazione) contenenti ciascuna circa 100 g di prodotto.  

Il grado di freschezza del prodotto è stato attribuito valutando la 

perdita di qualità visiva (VQ) impiegando la scala di valutazione 

sensoriale da 5 a 1 (5= prodotto fresco, nessun difetto; 4= molto 

buono, pochi difetti; 3= buono, difetti moderati (limite di 

commerciabilità); 2=discreto, maggiori difetti; 1=non edibile) (Fig. 

2). A ciascun livello di VQ, è stato misurato il contenuto di 

ammonio delle foglie per via spettrofotometrica, facendo reagire 

in ambiente basico l’estratto acquoso con il fenolo e il 

nitroprussiato di sodio. Al fine di valutare l’impiego della misura 

dell’ammonio per la determinazione del grado di freschezza 

della lattuga è stato realizzato un modello semplice di 

regressione lineare impiegando i dati di ammonio e VQ delle 

cultivar di baby leaves analizzate.  
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Fig.1. Baby leaves verdi e rosse impiegate nella prova. 

Obiettivo della presente ricerca è stata la valutazione della produzione di ammonio come indice di freschezza di 

lattughe baby-leaves. La produzione di ammonio e la perdita di freschezza sono state misurate nel corso della 

conservazione refrigerata (5 ±1 °C) di sei cultivar di lattughe baby-leaves verdi e rosse: Ortis 398 (Fig. 1A) e MS151 

(Fig.1D) della Ortis seeds; Summerbell (Fig.1B) e Babybell  (Fig. 1C) della Cora seeds; Copacabana, (Fig. 1E) e  

Excellent (Fig. 1F) della  ISI Sementi e T&T rispettivamente. 

SCALA DI QUALITÀ VISIVA (VQ) 

5 4 3 2 1 

Fig.2. Scale di qualità visiva per ciascuna delle cultivar oggetto di studio. 

In conclusione, l’ analisi di regressione mostra l’idoneità dell’ammonio ad 

essere impiegato come parametro di freschezza per le lattughe verdi. La 

capacità predittiva del modello può essere migliorata andando a 

considerare le singole cultivar.  

CONCLUSIONI 
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Fig. 4. Valori di VQ previsti impiegando il modello di regressione 

multipla vs VQ misurati sulle cultivars di baby leaves verdi.   

Qualità Visiva (5-1) 5 4 3 2 1

Ammonio  (μmol  NH4
+
 ml

-1
) 0,07d 0,09cd 0.14bc 0,17b 0,25a

Fig. 3. Contenuto in ammonio misurato nelle baby-leaves verdi nel corso della degradazione 

qualitativa (VQ 5-1). P< 0.0001.   


