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Scheda di Prodotto

Passata di Pomodoro we

@ varieta Fragola Bottega
Stigliano

Il Pomodoro Fragola utilizzato per la produzione della passata di
Bottega di Stigliano € una varieta antica autoctona toscana recu-
perata e identificata attraverso la L.R. 64/04 e messe a disposizio-
ne dalla Banca Regionale del Germoplasma.

FRAGOLA

Caratteristiche frutto: a forma di campana, di colore rosso

@ vermiglio-cardinale con la zona circostante il picciolo verde
anche a maturazione. Buccia sottile, polpa compatta con
pochi semi. Il suo nome deriva dall'insieme delle caratteristi-
che organolettiche di dolcezza del sapore e del profumo e di
colore. Privo di acidita, € altamente digeribile.

Caratteristiche pianta: presenta un accrescimento indetermi-
nato e necessita di sostegni. Le foglie sono di forma regolare
e di colore verde intenso. Il fiore e di colore giallo intenso.

R

Zona tipica di produzione: si tratta di un'antica varieta diffusa
in Garfagnana, nel territorio di Minucciano (LU).
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Ingredienti e Trasformazione

1/ Materia prima: il pomodoro
| Pomodori Fragola utilizzati per la produzione di Passata della
Bottega di Stigliano sono prodotti da coltivatori locali all'interno
della Provincia di Siena.

2/ Trasformazione

Il processo di trasformazione, presso il laboratorio di Cuoco a
Domicilio, € di tipo artigianale. A differenza della pomarola, la
passata di pomodoro non ha olio né odori ed € un succo pomo-
doro parzialmente concentrato. | pomodori vengono dapprima
lavati e passati a crudo per ottenere un succo privo di semi e
buccia. Il succo é poi concentrato in un macchinario che lavora
sottovuoto a temperatura controllata per circa un‘ora. La passata
é confezionata dallo stesso macchinario in vasetti di vetro e poi
sterilizzati in autoclave. Infine, | barattoli sono etichettati manual-
mente e commercializzati presso la Bottega di Stigliano.
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PRODOTTO DI GASTRONOMIA

| pomodori sono coltivati secondo il disciplinare biologico e

non sono utilizzati prodotti chimici. Le emissioni della coltivazione
sono dovute all'utilizzo di fertilizzanti di origine vegetale (alghe),
al consumo di combustibili per i macchinari, all'elettricita usata
per irrigare con acqua di pozzo e al trasporto dei pomodori in
laboratorio di trasformazione.
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BUONE PRATICHE

Meno chimica, piu natura!
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fitofarmaci, ma solo fertilizzanti di = ()
origine vegetale (alghe).

Fase 2/ Trasformazione

In questa fase le emissioni sono dovute all'utilizzo di corrente
elettrica per il macchinario che concentra il succo di pomodoro e
sterilizza i barattoli. L'acqua utilizzata per il lavaggio dei pomodori
ha impatti trascurabili.
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Fase 3/ Confezionamento

Il vetro del vasetto € la voce piu impattante di tutto il ciclo
produttivo della passata di pomodoro. Altre emissioni sono do-
vute al trasporto dei vasetti dal laboratorio alla Bottega di Stiglia-
no dove vengono commercializzati.
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QUALITA

Quali sono le qualita nutrizionali della
Passata di Pomodoro Fragola?

Analisi nutraceutica/Antiossidanti e polifenoli

Gli antiossidanti sono sostanze naturali in grado di neutralizzare
I radicali liberi responsabili di numerose patologie cronico dege-
nerative, proteggendo l'organismo dalla loro azione negativa.

| polifenoli sono molecole vegetali noti per la loro azione positi-
va sulla salute umana. Questi esercitano un ruolo fondamentale
nella prevenzione di patologie cronico-degenerative, grazie alle
loro proprieta antiossidanti. Essi infatti hanno effetti biomedici
positivi a livello cardiovascolare, di malattie legate alla senescen-
za e di arresto della crescita tumorale.

| flavonoidi (dal latino Flavus giallo) sono dei composti polifeno-
lici che possiedono 15 atomi di carbonio, derivano dal flavone.
Essi agiscono come antiossidanti rompendo la catena di reazio-
ne dei radicali liberi. Hanno molte proprieta benefiche quali: an-
tinflammatoria, antiallergica, antivirale, antiaritmica, antitumorale
e antiepatotossica.

Quantita di Antiossidanti e Polifenoli in 1g di passata
Percentuale rispetto ad una varieta di pomodoro commerciale

POLIFENOLI

+17%

FLAVONOIDI

+12%

ANTI
OSSIDANTI

Flavonoidi 0,09 mg/g L\ +13%

Analisi multiresiduale/ residui pesticidi e micotossine

Con l'analisi multiresiduale € possibile rilevare la presenza della
maggior parte dei principi attivi potenzialmente tossici per la
salute umana immessi nel ciclo produttivo mediante pesticidi.
La normativa europea per la sicurezza alimentare prevede dei
livelli massimi di residuo (LMR) per ogni sostanza.

Le micotossine sono sostanze tossiche prodotte da funghi

e lieviti, che colonizzano le coltivazioni sia in campo che

nelle successive fasi di raccolta, trasporto e stoccaggio. Sono
potenzialmente tossiche per luomo e sono considerate
pericolose quanto quelle dei pesticidi.

Nei pomodori utilizzati per la produzione di passata non si

rilevano residui di pesticidi e tenori di micotossine quantificabili
(valori inferiori ai limiti di rilevabilita strumentale)

..... Micotossine

°°°°°° 1,0 pg/kg

(valori inferiori ai tenori max)

Residuo pesticidi
<0,01 mg/kg

(LMR per i prodotti biologici 0,01 mg/kg
dovuti a contaminazione accidentale

e tecnicamente inevitabile)
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