UNIVERSITA

£ | DEGLI STUDI DI BARI
&/ ALDO MORO

Corso di laurea in
Scienze e Tecnologie Agrarie

Anno accademico 2017/2018

Orticoltura e Floricoltura

p— %’_J_ﬂl




In questa lezione

Misurare il colore
degli ortaggtl




COSA SI INTEDE
PER COLORE?




Aspetto cromatico che | corpl
assumono per effetto della luce
che siriflette su di ess|

Fonte: dizionario HOEPLI



La luce visibile (spettro del visibile
occhio umano) e composta da un
Insieme di frequenze in una banda
limitata nello spettro della radiazione
elettromagnetica




Infrarosso

| colori dello spettro di luce visibile

colore intervallo di unghezza donda | intervallo di frequenza
10SS0 ~ 430480 THz
arancione ~ B30-550 nm ~ 4gl-o210 THz
giallo ~ S8abl nm ~ 510240 THz

blu ~ 490450 nm ~b10-70 THz

viola ~ 450400 firm ~BF0-750 THz

Ultravioletto




L’'occhio umano percepisce i colorl
corrispondenti alla lunghezza

d’ondai nigmenti presenti

nel corpi investiti dalla luce




PIGMENTI

Molecole organiche o inorganiche che
assorbono (e quindi riflettono) Iin
maniera selettiva alcune lunghezze
d’'onda dello spettro solare.




Classificazione

roner

Il termine naturale
indica che la molecola di

pigmento & estratta da
un minerale, da una
pianta o da una sorgente
animale presente in
natura

il termine sintefico indica
che la molecola viene
assemblata e anche
significativamente
modificata mediante un
processo chimico industriale.

'Sintetic

pigmento & una
molecola costituita da
atomi di Carbonio in
combinazione con
atomi di ldrogeno,

Il termine Organico
significa che il

Azoto ed Ossigeno.

Il termine iNOrganico
significa che il pigmento
& un minerale, di solito
un ossido o un solfuro di
uno o pid metalli, o di
metalli di transizione.

=




| COLORANTI NELLUINDUSTRIA ALIMENTARE

| coloranti sono sostanze che conferiscono un colore ad
un alimento o che ne restituiscono la colorazione
originaria ...

... ricavati mediante un procedimento fisico, chimico o
combinato ...

... Sono indicati da una sigla E 100 — E 199 ...

... tuttavia non sono considerati coloranti i prodotti
alimentari essiccati o concentrati ...

DECRETO MINISTERIALE 27 febbraio 1996, n. 209



| COLORANTI NELLUINDUSTRIA ALIMENTARE

INGREDIENTI: ACQUA, SCIROPPO

DI GLUCOS10-FRUTTOS10, ZUCCHERO,
ANIDRIDE CARBONICA, COLORANTI:

4 £150d, AROMI, ACIDIFICANTI:
ACIGO CITRICO, ESTRATTODI |
CHINOTTO, CORRETTORI DI ACIDITA:
CITRATO DI SODIO, SALE,
ANTIOSSIDANTI: ACIDO L-ASCORBICO.

cONIIDITIIANYS




ORTAGGI e COLORE

Colore Ortaggio Composto attivo
ROSSO Bietola da orto, Licopene’
doro, Il : .
pomodoro, ravanello antocianine
Giallo-arancio Carota, melone, B-carotene
peperone, zucca
Verde Asparago, bietola, Clorofilla,
carciofo, cavolo broccolo, -
cavolo cappuccio, carotenoid
cetriolo, cicoria, cima di
rapa, indivia, lattuga,
rucola, spinacio, zucchina
Blu-viola Melanzana, radicchio Antocianine
2 Aglio, cavolfiore, cipolla, uercetina,
H@m@@ finocchio, porro, sedano Q : - :
ISOtioclanatl,
flavonoidi,

allilsolfuro




Licopene

Ailuta a prevenire |le malattie cardiovascolari.

Riduce il rischio di contrarre il cancro alla
prostata.

Esercita un’elevata attivita antiossidante.




B-carotene

Interviene nella fisiologia degli organi visivi
proteggendoli da alcune malattie.

Contribuisce a prevenire le malattie
cardiovascolari e | tumori.

Favorisce la buona funzionalita immunitaria.




Acido folico

Interviene nel metabolismo degli amminoacidi e
nella sintesi degli acidi nucleici.

La sua carenza puo favorire I'insorgenza di
anemia megaloblastica, alterazioni della cute,
neuropatie e disturbi a carico dell’apparato
digerente.




Antocianine

Ailutano a contrastare la fragilita capillare.

Contribuiscono a prevenire le malattie
caronariche e | tumori.

Esercitano azione antiossidante ed
antinflammatoria.




ORTAGGI E COLORE




ORTAGGI E COLORE
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ORTAGGI E COLORE




ORTAGGI E COLORE




COLORE E MATURAZIONE




COLORE E MATURAZIONE

Stadi di maturazione del pomodoro da mensa
in funzione del grado di invaiatura secondo
la classificazione del’lUSDA

Mature green Breaker  Turning Pink Light-red Red
(verde) (giallo-  (incremento {rusa) (rosso

rosata) della superficie suII 80% (completa
invaiata) della superficie) invaiatura)



COLORE E MATURAZIONE




COLORE E SENESCENZA




COLORE E CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI

Tomatina

Licopene




Pigmento Pigmento
blu-viola: arancione:
antociani 3-carotene

L Rigmento
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| colori che vi offriamo!




Come siI Indicano | colori?




Come siI Indicano | colori?




Tiziano: Flora (1515) Firenze, Uffizi

ROSSO TIZIANO

“Un arancione tendente al
bruno che appare un po
piu giallo e chiaro del
marrone spezia, come
pure del marrone prateria
e del marrone di Windsor,
ma un po’ piu rosso e
scuro del colore ambra o
del fagiano dorato”

Tratto dal dizionario Webster

N

E una descrizione
accettabile?



COME VEDIAMO | COLORI

In base alle caratteristiche della vista umana
ogni colore puo essere identificato come una
combinazione di tre colori primari:

ROSSsO

Verde

Blu




COME VEDIAMO | COLORI

| colori primari possono
essere sommati per
ottenere 1 colori
secondari:

e Magenta (rosso + blu)
. (verde + blu)

. (rosso + verde)

Sommando i tre primari, oppure un secondario ed
Il primario complementare si ottiene la luce bianca



Come definire | 3 colori primari?

DI fatto non esistono un rosso, un verde ed un
blu univocamente determinati

Nel 1931 la CIE (Commision International per
I'Ericlage) ha provveduto ad una
standardizzazione, assumendo 3 lunghezze

d’onda associate ai tre colori primari

blu =435.8 nm
verde = 546.1 nm
rosso = 700 nm
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RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

Il colore si puo descrivere come la

combinazione di tre attributi
fondamentali:

A (Hue)

»SATURAZIONE (Saturation o Chroma)

>LUMINOSITA (Value o Bhrightness)



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

TINTA: e I'attributo per mezzo del quale un
oggetto viene definito rosso, , verde o blu.
Rappresenta cio che un osservatore definisce
“colore dominante”. Attributo legato alla
lunghezza d’onda dominante.

Lunghezza d’onda =546 nm

Quindi la TINTA sara il VERDE




RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

SATURAZIONE: e l'attributo che permette di
valutare quanto I'oggetto sia brillante (alta
saturazione) o opaco (bassa saturazione).

C———————————————————————————————————————————————————————————
SATURAZIONE



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

SATURAZIONE: un valore pari a O ci fara
percepire un colore grigio.

————————eeeee
SATURAZIONE



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

LUMINOSITA: é l'attributo che individua quanto
'oggetto sia piut 0 meno luminoso

C———————————————————————————————————————————————————————————
LUMINOSITA



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

LUMINOSITA: un valore pari a O ci fara percepire
un colore nero

C———————————————————————————————————————————————————————————
LUMINOSITA



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

LUMINOSITA: il valore massimo ci fara percepire
un colore bianco

C———————————————————————————————————————————————————————————
LUMINOSITA



RAPPRESENTAZIONE DEL COLORE

Tinta =120
Saturazione = 200
Luminosita = 100

piu brillante

1§

piu luminoso

Tinta =120 Tinta = 120
Saturazione = 200 Saturazione = 200
Luminosita = 200 Luminosita = 150

piu luminoso 4mm meno luminoso




Come si misura il colore degli ortaggi?

Uno del metodi piu rapidi e maggiormente
utilizzati prevede l'utilizzo del colorimetro




MISURA DEL DEL COLORE







SPAZIO COLORIMETRICO CIE L*a"b”

L*

esprime la
luminosita
mediante un
valore compreso
tra O (nero)
e 100 (bianco)




SPAZIO COLORIMETRICO CIE L*a"b”

*

a

un valore
positivo (+a’)

Indica la
direzione del

rosso; un valore

negativo (-a’)

Indica la
direzione del

verde




SPAZIO COLORIMETRICO CIE L*a"b”

b*

un valore
positivo ( )
Indica la
direzione del
* un valore
negativo ( -b")
Indica la
direzione del blu




SPAZIO COLORIMETRICO CIE L*a"b”

h*

esprime la tinta
mediante la
formula

h"=tan(b/a)




SPAZIO COLORIMETRICO CIE L*a"b”

C*

esprime il croma
mediante la
formula

C* — \/a*Z + b*2




MISURA DEL DEL COLORE

L 74.4
Chroma 59.6
Hue 78.0




COLORE DELLA CONFETTURA

Carota
commerciale Viola

Carota cruda

L* 55.48 + 0.65 L*21.99 + 0.36
I

1° 61.28 + 0.33 h°® 1118 +2.40

E

Confettura
metodo “mild”

L* 4129+ 022 L* 2641 + 0.26
h® 60.54 + 0.34 h® 22.70 £ 0.24

Confettura
metodo comune

e L* 37.56 + 0.06 L* 26.61 + 021
Significativita: P < 0,001 h°® 68.43 + 0.18 h® 48.59 < 0.60

L#* 34.63 £ 0.09 L* 33,92 + 007
h® 103.34 + 0.24 h® 82.79 + 0.42

Carota di Polignano

Gialla Arancio

L* 5382 + 0.03 L* 50,72 + 0.41
h® 98.46 + 1.02 h°® 62.83 + 1.54

el

® 3595+ 0.10 * 36,39 + 0.04
® 99,94 + .09 °'T4"4d:[l"'-"

Renna et al. (2013)



CURIOSITA

0
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fragola

o YOGURT CREMOSO CON 23% PREPARAZIONE ALLA FRUTTA:
(DFCUIFRUTTA 42%) E ZUCCHERO D'UVA. SENZA CONSERVAMN
- Ingredienti:yogurt (latte intero e fermenti lattici vivi), .
. preparazione alla frutta (fragola, zucchero, sciroppo di glucosio-
<1 fruttosio, estratto vegetale colorante (carota nera),aroma), ~
zucchero, crema di latte (2,5 %), zucchero d'uva(l %),aroma. -

ITT,  an p-t

YOGURT CON FRAGOLA - Ingredienti; yogurt, preparazione di frutta {iragola 60%, zucchero, estratto di carota nera, addensante:
amido di tapioca E1442; aromi). Fragoda pari al 6% del prodotto finito.

VALORI NUTRIZIONALI MEDI SEMNZA COMNSERY

'”li‘lﬁ‘l-'ﬁl Per b00g | Pervasetto da 125 : '
R el e
e engponci pp® W E| | o s |
regakamenta pressoil fuo = Carboidrati | 1508 &g
el HE |
"-.n""'::"m”"""""m'r'z o e o 24 i * i noe pomalena raccomandata y, E uE 55“ 25?_&?5

Prodotlo da Parmalal S.0.8. Sede ng T 4
Catdsrsars in trionriers da 0 3 + &° kb liEnentoidiCollacco - N e 1 [m-ﬂﬂ"“ﬂﬂ-“}l




CURIOSITA
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