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INTRODUZIONE

Il polline e un prodotto naturale delle api a cui si riconoscono specifiche proprieta nutraceutiche, per la presenza di composti antiossidanti
(polifenoli, vitamine, carotenoidi) e diversi minerali. Ad oggi a differenza del suo profilo nutritivo e terapeutico largamente investigato, quello
organolettico (colore, gusto, olfatto e aroma) e edonico non & stato ancora ben caratterizzato ed inoltre bisogna sottolineare che I’ insieme

delle sue caratteristiche possono variare a seconda dell’ origine botanica, geografica e del trattamento post-raccolta.

MATERIALI E METODI RISULTATI
Campionamento: pollini raccolti in Toscana in Profilo nutraceutico
campagna (Crespina) e ambiente suburbano (Piagge), Il contenuto di flavonoidi. piu elevato in essiccati, minore nel
nella stessa stagione, sottoposti a diversi trattamenti conservato a -20°C. Differenze non significative per polifenoli e DPPH.
di conservazione per 6 mesi (fresco a T ambiente, Crespina Piagge
fresco a +4°C, fresco a -20°C, essiccato).. : -
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profilo aromatico: analisi HS-SPME (microestrazione in fase
solida dello spazio di testa) accoppiata a gas cromatografo

e spettrometro di massa.
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CONCLUSIONI

difficolta nel mantenere contenuto flavonoidi nella catena del freddo (-20°) per lungo periodo.
pollini essiccati sembrano mostrare migliore profilo nutraceutico, aromatico e sensoriale rispetto agli altri.
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