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Ruolo nel progetto

1. Caratterizzazione compositiva delle granelle
(varieta in purezza, EP, annate 2017 e 2018)
2. Caratterizzazione compositiva delle farine (EP)

3. Caratterizzazione compositiva dei pani

(lievito da forno, madre acida)

Asparagina 4. Bioaccessibilita «in vitro» di micronutrienti

Composti fenolici

Vitamine del gruppo B
Oligoelementi :

_ Alchilresorcinoli




Componenti bioattive nel frumento

("s Insoluble dietary fibres & \
very few soluble fibres(< 5%)
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Starchy endosperm Aleurone layer | « Proteins, engymes
(80-85%) (6-9%) < * Phenolic compounds, lignans
seiin’ steicch * Vitamin E, B vitamins
2 o em,f e * Minerals and phytic acid
very few fibres (2%) \_* Lipids, plant sterols
Hyaline layer Outer
layers

Testa (1%)
* Alkylresorcinols, sterols, steryl ferulates

* Lipids, plant sterols ) } Inner pericarp
* Antioxidants
* Vitamin E, B vitamins * Insoluble dietary fibres
(3-5%) ¢ Antioxidants bound to celf walls
*En J (phenolic acids) )

| composti bioattivi sono localizzati negli strati piu esterni della
cariosside, in cui si trova anche la maggiore concentrazione di fibra.
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Componenti bioattive nel frumento
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WHOLE WHEAT FOOD BIOACTIVITY

Whole meal vs. white flour: 2.5 — 5 x higher levels
oS Gli effetti salutistici dei cereali integrali
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Effetto sulla bioaccessibilita

DIFETTI SENSORIALI
Texture, colore, sapore




Quali composti bioattivi?
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Vitamine del gruppo B

'Sv(]a;enm;nese Fibra insolubile alto MW
Ferrog Fibra solubile alto MW

) Fibra solubile basso MW
Zinco
Oligoelementi Fibra dietetica
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Farine e pani ottenuti da EP

Varieta Resa macinazione Ceneri Ingredienti Lievito di birra  Lievito madre
(%) (% s.s.) Farina 3kg 2,5kg
EP BIO? teneri 66,2 0,68 Lievito 204 25%
EP “Grossi” 64,8 0,74 Sale 204 204
EP Icarda 64,7 0,71 Malto 1,5% 1,5%
Bologna 00 67,7 0,43 Olio d’Oliva (EVO) 1% 1%
Bologna 1 - 0,80 Acqua 50% - 60% 50% - 60%
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Farine e pani da EP: caratterizzazione
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Farine e pani da EP: caratterizzazione

Impasto madre
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Farine e pani da EP: caratterizzazione

Bologna 1

Il profilo in bioattivi dei pani si colloca
tra controllo positivo (Bologna 1) e

controllo negativo (Bologna 00)

¥

IL PANE EP MANTIENE CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE PROSSIME AL PANE

COMUNE, MA CON UN CONTENUTO IN
BIOATTIVI PIU" ELEVATO

VALIDA ALTERNATIVA
AL PANE COMUNE
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| nostri materiali

...cingue aziende

brossi
Angus di Marcora
Cunial

Le Piagne di Casali

Bismantova

24 varieta in purezza
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Singole varieta: oligoelementi

Fe: 24 — 57 mg/Kg
Mg: 114 — 131 mg/100g
Se: 11 - 30 pg/Kg
Zn: 38 — 46 mg/Kg

| | |
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Fe: 26 — 47 mg/Kg
Mg: 116 — 132 mg/100g
Se: 14 — 43 ug/Kg
Zn: 38 — 55 mg/Kg
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Singole varieta: vitamine del gruppo B

Tiamina: 0.38-0.46 mg/100 g
Nicotinamide: 1.1-1.4 mg/100 g
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mg di tamina /100 g digrano mg di nicotinammide f100 g di grano mg di tamina /100 g digrano mg di nicotinammide f100 g di grano

Tiamina: 0.36-0.46 mg/100 g
Nicotinamide: 1.1-1.5 mg/100 g
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TENERI
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, Singole varieta: composti fenolici

1400

1200

1000

DURI

* %k x

old

madern old modern
Liberi (meGAE/Kg)

Totali[mgGAE/Kg)

Polif liberi: 213-321 mgGAE/Kg
Polif totali: 783-1280 mgGAE/Kg
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Singole varieta: proteine ed alchilresorcinoli
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.. TENERI

Singole varieta: teneri e duri
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In generale, su due anni di studio e diverse Iocalité:\,;;m;;nm
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Singole varieta: farri
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Caratterizzazione delle popolazioni evolutive
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Caratterizzazione delle popolazioni evolutive

Stagione colturale
(annata)

b Varieta

Ny

J ©
Territorio

Factorial MANOVA

(azienda agricola)

FATTORE SIGNIFICATIVO

+ significativita
Le EP stanno adattandosi al Territorio
territorio, modulando le proprie Territorio x varieta
caratteristiche in base al proprio Territorio x stagione colturale
«intorno» Territorio x stagione colturale x varieta

- significativita




Caratterizzazione delle popolazioni evolutive

POLIFENOLI LIBERI
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Per tutte le componenti valutate, ogni EP
mostra un andamento diverso nelle 5
aziende in esame.

Ogni BINOMIO EP-azienda
rappresenta una UNICITA’
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Dai dati raccolti... quale valore?

VALORE NUTRIZIONALE

>

BIODIVERSITA’
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Grani antichi: un argomento molto attuale
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Back to the Future — Tapping
into Ancient Grains for Food
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Grani antichi: un argomento molto attuale

VALORE NUTRIZIONALE

Le differenze in componenti bioattive
non sono tali da supportare differenze
significative su prodotto finito.

Necessita di
studi
approfonditi, di
lungo raggio e
ben disegnati

BIODIVERSITA’

Diversita anche minime nei profili
compositivi sono espressione di una
diversita biologica che e risorsa e
patrimonio.

Come tale, deve essere MAPPATA,
TUTELATA e VALORIZZATA
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Wrapping Up

| grani antichi e le varieta storiche:
1. risorsa in termini di tutela della biodiversita

agroalimentare,
alternativa valida alle coltivazioni standard nelle

aree impervie o difficilmente raggiungibili

Le popolazioni evolutive hanno mostrato un’ottima capacita di
adattamento al territorio e potrebbero rappresentare un’opportunitain
termini di UNICITA’ gastronomica e territoriale.
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...e le micotossine??

{ l 2017

g ;' 2018

Possibili motivi:
1. Buone pratiche agronomiche
V 2. Caratteristiche pedoclimatiche delle zone montane
\_ . :
3. Tratti di «resistenza»

A “ ~¥ ;, Diverso cross-talk
4\5{ / A { pianta-patogeno
, /(\,5”" { Nl '/i’ \/)’ Y
‘ -:ﬁ \Y‘_ '\ A Poeial ?
A flavus  F verticillioides
e di ) Kernel
Hybrid selection & Pest/disease contro humidity Storage
Irrigation Processing

st-harvest

(Courtesy of: Palumbo et al., 2019, accepted for publication)
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