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Proposta di progetto

Studio delle proprietà antinfiammatorie dell’oleocantale presente in alcune varietà di olio extravergine di oliva siciliano.

Molteplici proprietà nutraceutiche dell’Olio Extra Vergine d’Oliva sono state, negli ultimi anni, riconosciute e scientificamente provate da vari gruppi di ricerca. L’olio extravergine d’Oliva oltre ad una buona qualità di monoinsaturi, che contribuiscono alla prevenzione di molte patologie riguardanti sia la mucosa gastrica che il metabolismo del colesterolo, presenta una piccola ma molto significativa classe di composti chimici che va sotto il nome di polifenoli. È stato dimostrato da un recente lavoro di Gary K. Beauchamp et  al., pubblicato su Nature (45, 437 2005), che, all’interno di questa fetta di composti chimici, esiste una molecola che ha particolari doti antinfiammatorie: la deacetossi ligstroside aglicole, meglio conosciuta come oleocantale. Essa è un’aldeide con le medesime proprietà organolettiche e la medesima attività antinfiammatoria di uno degli antidolorifici più usati in campo medico, l’ibuprofene. L’oleocantale e l’ibuprofene, pur avendo struttura chimica diversa, presentano un gusto particolarmente acre e piccante in gola, inoltre entrambe inibiscono gli enzimi COX1 E COX2, responsabili della conversione dell’acido arachidonico in prostagladine, importanti mediatori della risposta antinfiammatoria. Poiché, nel panorama olivicolo italiano, il gusto acre e pungente è spesso caratteristico degli oli siciliani, appare interessante uno studio approfondito che metta in relazione questa proprietà dell’olio extravergine con al presenza di oleocantale.

Studi preliminari condotti nel nostro laboratorio ci hanno permesso di mettere a punto una tecnica di separazione e di analisi qualitativa (con l’uso di un HPLC dotato di detector e fotodiodi (PDA), per la determinazione dell’oleocantale dagli oli da oliva. Il progetto che intendiamo proporre riguarda la sua determinazione dell’oleocantale dagli oli da oli da oliva. Il progetto che intendiamo proporre riguarda la sua determinazione quantitativa negli extravergini Siciliani provenienti da diverse cultivar, la sua estrazione mediante tecniche cromatografiche ad alta risoluzione dalla frazione insaponificabile e d infine il test in vivo (in collaborazione con un gruppo dell’Istituto di Biomedicina e Immunologia del CNR) sugli effetti dell’oleocantale come agente antitumorale. Il risultato della ricerca potrebbe costituire un valore aggiunto alla qualità dell’olio prodotto nella nostra Regione.

Oleocantale:

Procedura di preparazione già eseguita presso IBF Palermo:

(ref. J. Impellizzeri, J.Lin – J. Agric. Food Chem. 2006)

· In un tubo da centrifuga circa 3 g di olio sono stati disciolti in 6ml di Esano e agitate in vortex per 30 secondi

· Sono stati inoltre addizionati 15ml di Acetonitrile e agitati in vortex per 30 secondi

· Il campione è stato centrifugato a 4000g per 15 minuti

· L’Acetonitile è stato raccolto in un secondo tubo da centrifuga; l’operazione di estrazione è stata eseguita per 3 volte, raccogliendo in totale 45ml di acetonitrile

· Il solvente di estrazione è stato allontanato con un leggero flusso di azoto

Completamento del campione

· Aggiungere 3ml di Metanolo/acqua (1/1, v/v) per sciogliere il residuo contenete l’oleocantale ( e non solo)

· Aggiungere 9ml di Esano e centrifugare a 4000g per 5 minuti per allontanare le tracce di trigliceridi dell’olio

· Raccogliere la fase metanolo/acqua, filtrarla ed iniettarla per l’analisi cromatografia (HPLC)
