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Introduzione

Negli ultimi anni il cibo ha assunto lo status di “cibo funzionale”, cioè in grado di conferire oltre alle componenti nutritive di base, ulteriori benefici fisiologici e biochimici, quali la prevenzione e/o cura di una vasta gamma di patologie come il cancro, l’ipertensione arteriosa, le cardiopatie e le malattie degenerative connesse ai processi di senescenza.

In particolare, i prodotti orticoli rappresentano alimenti eccellenti dal punto di vista salutistico: al basso contenuto in calorie si unisce un’elevata presenza di sostanze antiossidanti e sostanze chimiche e biologiche che, una volta assunte diventano precursori di sostanze potenzialmente importanti per la salute umana, in grado di modulare il metabolismo umano attraverso la prevenzione di importanti patologie.

Tra le produzioni italiane, il peperone (Capsicum spp.) rappresenta certamente uno degli ortaggi più interessanti, in quanto apprezzato anche per le sue proprietà alimentari ed energetiche; caratteristico delle regioni tropicali, ed ampiamente diffuso anche nei paesi temperati, si presenta mediamente calorico, molto ricco in vitamina C la quale ha evidenti effetti benefici sulla salute umana.
La vitamina C è un costituente funzionale e nutritivo degli ortaggi, composto biologicamente attivo, ha un’azione antiossidante, viene facilmente eliminata dall’organismo umano per cui è necessario il reintegro giornaliero; favorisce la rimarginazione delle ferite, l’adsorbimento del Fe, la riduzione del rischio di tumori, la formazione delle ossa, denti, vasi sanguigni e il mantenimento del collagene che conferisce la struttura alle cellule (V.V. Bianco, 1990); è molto delicata ed è soggetta a deterioramento a causa del calore, della luce e dell’aria.
Fra tutti gli ortaggi, è contenuta in quantità considerevoli nel peperone, nel peperoncino piccante, nel cavolo da foglia e nel cavolo rapa.
Nella patata tende a diminuire con dosi di N che superano nei diversi casi 60-150 Kg ha-1 (Tashkodzhaev, 1972; Garneliene, 1975, Protashchik e Dmitrieva, 1976; Shukla e Singh, 1976). La vitamina C aumenta con la somministrazione di K in tutte le forme, (Sharma et al., 1976; Muller, 1988; Sahota et al., 1988), ad eccezione di Somorowska (1987) che ha osservato la diminuzione, con la somministrazione di K.
Nel pomodoro, con la più elevata disponibilità di N, viene riportato l’aumento della vitamina C da Dastane et al. (1963), Kooner e Randhawa (1986), mentre invece Kaniszewski et al. (1986) ne osservano la diminuzione; secondo quest’ultimo l’N favorirebbe l’accrescimento dei germogli ascellari e l’ampliamento della superficie fogliare, aumentando l’ombreggiamento dei frutti e rallentando in tal modo l’accumulo della vitamina C.
In conformità alle finalità scientifiche di questo tipo è stato richiesto ai colleghi del Food Science Departement dell’Università di Reading in Inghilterra, un soggiorno di studio, allo scopo di verificare nei loro laboratori una valida metodica per la determinazione del contenuto in Acido Ascorbico su bacche di peperone e peperoncino. 
A causa però del ristretto periodo di soggiorno, non è stato possibile effettuare prove agronomiche con diverse strategie di concimazione, così come preventivamente richiesto nel programma di finanziamento dello STM; pertanto si è operato su campioni vegetali che sono stati ottenuti da prove sperimentali dell’Istituto di Genetica Vegetale del CNR di Bari
I campioni di peperone e peperoncino sono stati analizzati in laboratorio al fine di valutare il contenuto dell’antiossidante vitamina C per via cromatografia in HPLC. 
Materiali e metodi

Lo studio è stato eseguito su quattro accessioni di  peperoncini (Portafortuna, Rotondo, Cayenna e Habanero), ed una  sola accessione di peperone di Senise, coltivati presso il Centro Tematico per la Conservazione della Biodiversità Vegetale Mediterranea dell’Istituto di Genetica Vegetale del CNR. Dopo la raccolta i campioni sono stati essiccati in stufa ventilata alla temperatura di 55°C e successivamente sono stati sottoposti alla estrazione della vitamina C con ulteriore  quantificazione secondo il metodo di “Topuz” in HPLC.
Per determinare il contenuto dell’acido ascorbico nelle bacche di peperone, 20 grammi di campione sono omogeneizzati con 80 mL di acido metafosforico al 3% contenente 10-6 di EtilenDiamminoTetraAcetico e 10-7 di acido dietilditiocarbammico usando un omogeneizzatore Ultraturrax; successivamente 30 mL di questo impasto liquido sono centrifugati a 10000 rpm per 10 minuti a 4°C. 

Il surnatante è stato prima fatto passare attraverso una cartuccia Sep-pak C18 precondizionata con 3 mL di una soluzione di acido metafosforico al 3%  e poi filtrato con un filtro a membrana da 0,45 μm. A questo punto ogni campione era pronto per essere iniettato in HPLC, avendo l’accortezza di effettuare almeno tre replicati per ogni campione.
L’identificazione dell’acido ascorbico è stata fatta utilizzando lo standard esterno di acido dissolto in fase mobile. 

Per la quantificazione, invece, si è provveduto anche alla realizzazione di una curva di taratura dello standard, preparando delle opportune diluizioni a concentrazione nota. Per ognuna delle cinque diluizioni a concentrazione nota sono state effettuate fino a tre ripetizioni in totale.  
Il sistema HPLC è dotato di un detector UV visibile impostato a 254 nm; la colonna utilizzata è una Nucleosil 5 C18 da 250*4,6 mm. La fase mobile è rappresentata da una soluzione di potassio idrogeno fosfato (0,2 M), portata a pH 2,2 con acido ortofosforico, ad un flusso di 0,7 mL/min. Il volume di iniezione è pari a 20 μL, per una durata di 15 minuti ad una temperatura di 20-22°C.
Risultati e discussioni

Vengono riportati di seguito in tabella e graficamente i quantitativi di acido ascorbico espressi in μM/g di peso secco. 
Ogni valore risulta essere la media di tre replicati.
	Accessione
	Peso (g)
	Ascorbic acid

	
	
	μM/g DW

	 Portafortuna


	20,0173
	8,18

	Rotondo
	20,0371
	5,75

	Cayenna
	20,0412
	4,23

	Habanero
	20,0153
	1,25

	Senise
	20,0351
	8,73
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Dal grafico si osserva che il contenuto di acido ascorbico delle diverse accessioni varia entro un range molto ampio di valori, da poco più di 1 a circa 9 μM/g di peso secco. 

Fra le accessioni, il più alto contenuto di acido ascorbico è stato riscontrato nel peperone di “Senise”, dove si è stato estratta una quantità pari a 8,73 μM/g di peso secco.  

La evidente differenza di valori delle diverse accessioni è sicuramente riconducibile alla diversità genetica, ma anche alla differente colorazione delle bacche. Infatti, nelle bacche di colore rosso (Senise e Portafortuna) è stato riscontrato un maggior contenuto di acido ascorbico, mentre invece il valore più modesto è stato riscontrato nel biotipo Habanero, in contrasto con quanto verificato da altri autori (Simonne et al. 1977).  

Questi risultati seppure del tutto parziali forniscono un contributo alla caratterizzazione della vitamina C la cui presenza tra le componenti nutrizionali della dieta mediterranea, si rivela sempre più indispensabile. E’ risaputo, infatti, che la razione alimentare giornaliera (RDA) di acido ascorbico per un individuo adulto di medio peso corporeo, è pari a 60 mg/d, quindi le accessioni di Senise, Portafortuna e Rotondo forniscono una percentuale che oscilla dal 100-150% di RDA, a differenza del Cayenna che ne fornisce circa il 75% e dell’Habanero che, essendo molto povero in vitamina C, ne fornisce circa 20%. Considerando questi risultati, al fine di seguire una corretta alimentazione, sarebbero da preferire le accessioni di Senise, Portafortuna e Rotondo in quanto 100g di prodotto sarebbero in grado di soddisfare la razione alimentare giornaliera.  
Ulteriori e più approfondite ricerche potranno eventualmente dimostrare se esiste una positiva correlazione tra valore della piccantezza e contenuto di vitamina C così come ipotizzato da numerosi autori (Bosland et al. 1999). 

Dalle analisi effettuate si evince invece che sia il peperone dolce (di Senise), sia il peperoncino meno piccante secondo la scala di Scoville (il Portafortuna) presentano il maggiore contenuto di acido ascorbico.
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