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LE ATTIVITA SVOLTE
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Doraemesemm - Fondazione Valmarecchia

Il Gruppo Operativo per I'lnnovazione SGRANAVA
incontro tecnico conclusivo 15 dicembre 2020

SALVAGUARDIA E VALORIZZAZIONE
GRANI ANTICHI DELLA VALMARECCHIA
Misura 16.1.01 P.S.R. Emilia-Romagna Focus Area 4A
Periodo di svolgimento: 2017-2020

Il Gruppo Operativo

Partner Leader

Fondazione Valmarecchia — Novafeltria (RN)

Ricerca

CREA - Genomica e Bioinformatica - Fiorenzuola d’Arda (PC)
C.R.P.V - Centro Ricerche Produzioni Vegetali - Cesena (FC)
Imprese Agricole

La Fraternita Soc. Coop. Sociale - San Leo (RN)

Azienda Agricola Marzocchi Arianna - Novafeltria (RN)
Azienda Agricola Poggioli Roberto - Novafeltria (RN)
Azienda Agricola F.lli Corelli - Pennabilli (RN)

Azienda Agricola Corelli Alessandro - Pennabilli (RN)
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Gli obiettivi
L'obiettivo del progetto e stato quello di avviare sul
territorio della Valmarecchia un'operazione di
ricerca storica e di scouting di antiche varieta di
grani locali e di procedere ad una loro descrizione
e valutazione in termini di impronta genetica,
caratteristiche morfo-fisiologiche, sanitarie,
tecnologiche e produttive fino ad arrivare
all'attitudine panificatoria dei diversi materiali
genetici.

Il pool di materiali ritenuti piu interessanti & stato
sottoposto a pre-moltiplicazione per ottenere |
seme prebase necessario per soddisfare le richieste
degli agricoltori della zona

by

Il progetto si e articolato

su 6 fasi di sviluppo dell’innovazione
» Ricerca storica e scouting di

antiche varieta di grani della
Valmarecchia
» Descrizione, selezione e
impronta genetica delle varieta
Valutazione agronomica
Selezione massale

Attitudine alla panificazione
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Premoltiplicazione sementi




Ricerca storica e scouting di antiche varieta di
grani della Valmarecchia
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La Fondazione Valmarecchia ha individuato
i materiali genetici (varieta, ecotipi,
popolazioni, linee migliorate) originari o
quantomeno caratteristici per rilevanza
sociale ed economica, del territorio della
Valmarecchia, prendendo a riferimento il
periodo storico che arriva indicativamente " i s o
alla prima meta del novecento R Y

Descrizione, selezione
e impronta genetica delle varieta

TRITICUM AESTIVUM (Frumento tenero)
Il CREA-GB di Fiorenzuola d’Arda Denominazione Varictale: GENTIL ROSSO
(PC) ha descritto le antiche Cenealogia: POPOLAZIONE LOCALE
varieta/popolazioni di frumento ”
reperite e ha svolto il processo di
selezione conservatrice.
Sulle piante ha rilevato le
caratteristiche morfologiche,
fenologiche e agronomiche.
Sulle sementi é stato effettuato il
controllo dell’identita varietale con
I'utilizzo di marcatori molecolari,
mentre sui materiali moltiplicati sono
stati determinati germinabilita e peso
1000 semi.

Denominazione Botanica :

Fondazione
Valmarecchva
maz




Valutazione agronomica

| materiali reperiti sono stati sottoposti a valutazione agronomica a

cura di CRPV, in collaborazione con la coop. soc. La Fraternita,

presso I’Az. Agr. Marzocchi, partner del GOI, a Novafeltria (RN).

Per le 9 varieta in prova nel corso del biennio 2019 e 2020, sono

state valutate le principali caratteristiche

» MORFO-FISIOLOGICHE (tolleranza al freddo, epoca di spigatura,
altezza della pianta, suscettibilita alle malattie, tolleranza
all'allettamento)

» PRODUTTIVE E QUALITATIVE (peso ettolitrico, peso medio
cariossidi, proteine, alveogramma di Chopin, micotossine).

i il
Fondazione
Valmarecchia

: Ente di formazione

Selezione massale

Sui campi di valutazione
agronomica, la Coop.
Soc. La Fraternita ha
svolto un operazione di
selezione massale con lo
scopo di ottenere del
materiale di riproduzione
selezionato da mettere a
disposizione degli
agricoltori aderenti al
Gruppo Operativo.

Fondazione
Valmarecchia
‘ Ente di formazione




Attitudine alla panificazione

Partendo dalle farine ottenute dai cereali delle prove
agronomiche, la Fondazione Valmarecchia ha svolto un
panel test sui pani per descriverne le principali
caratteristiche organolettiche (alveolatura, sapidita, crosta,
consistenza della mollica, permanenza dell'aroma e
raffermimento) allo scopo di individuare le varieta che
meglio si possono prestare per la valorizzazione di prodotti
da forno tipici della zona.
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Fondazione
Valmarecchva
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Premoltiplicazione sementi

Le varieta antiche sono state
riprodotte presso la sezione del
CREA di Fiorenzuola d'Arda (PC)
In condizioni di purezza su delle
filette.

Scopo di questa fase era quello di
ottenere il seme prebase (in
purezza) necessario per
soddisfare le future richieste degli
agricoltori della zona ed ottenuto
secondo la procedura richiesta
per ottenere l'iscrizione delle
varieta al registro ufficiale )
comunitario. LR .
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Research Centre for Genomics &
Bioinformatics

+* Caratterizzazione morfologica e
molecolare dei frumenti SGRANAVA
¢ Partecipazione alla loro
caratterizzazione agronomica e
gualitativa ed alla loro moltiplicazione

| frumenti SGRANAVA

« Varieta locali: popolazioni con vario grado di eterogeneita, in rapporto
dinamico con lI'ambiente e le tecniche colturali, oggetto di selezione pit 0 meno
inconscia da parte dell’agricoltore.

- Varieta migliorate: popolazioni omogenee, con caratteristiche selezionate. Il
passaggio dalla selezione “inconscia” condotta dagli agricoltori per secoli a
quella “organizzata e consapevole” condotta dai costitutori vegetali (tra le fine
dell’Ottocento e l'inizio del Novecento), ha dato avvio al miglioramento genetico.
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Varieta locali

Gentil Rosso

GENTILBIANCO

11/12/2020

Varieta locali

{Acc. TRI 19165)

Miracle Wheats’ are indeed double
mutants of spike morphology
identity and determinacy genes,
i.e., bht-A1 and g9-5A, respectively
(Wolde et al., 2019)
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~ Varieta locali

<Ccrea

‘ Cansigho perka feeron n agricolra

e l'analisi dell'economia agraria

Saragolla
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Varieta migliorate

&

<Ccrea

‘ Cansigho perka feeron n agricolra

€ lanalisi dell'economia agraria

Frassineto

FRASSINETO

Ottenuto nel 1922 a Frassineto per selezione
genealogica nella popolazione Gentil Rosso.
Frumento tenero diffuso in Italia centrale e
particolarmente apprezzato per la sua rusticita.
Indicato per i terreni magri di bassa e alta
collina. buona resistenza all'allettamento,
precocita di maturazione.

11/12/2020 7



Varieta migliorate (Todaro)

Crcd

Consiglio pera ricerca in agricoltura
e lanalisi dell'economia agraria

Inallettabile

INALLETTABILE

Crcd

Consiglio pera ricerca in agricoltura
¢ lanalisi delleconomia agraria
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Varieta migliorate (Strampelli)

Consiglio per Ia ricerca in agri

MENTANA

Denominazione Varietale: TERMINILLO
Genealogia: TIPO n. 121/1913 dell’ibrido (Rieti
x segale) x Rieti 1907

Costitutore: Nazareno Strampelli

Anno di incrocio: 1907

Anni di diffusione: 1913-1934

Terminillo

11/12/2020

Zcrea

Consiglio perIa ricerca in agricolura
e l'analisi dell'economia agraria
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EPOCA DI EMERGENZA DELLA SPIGA (Prima spighetta visibile sul 50% delle piante)
T
o |
ot o

PIANTA: altezza (stelo e spiga con esclusione delle ariste)

PAGLIA :spessore in sezione trasversale (nella parte mediana dell'ultimo internodo) | sottile
SPIGA: forma piramidale
P A O pattezza
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Crcad » Moltiplicazione della semente

R > Caratterizzazione agronomica
» Caratterizzazione qualitativa

» Micotossine

» Valutazione sensoriale dei pani
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Consiglio perIa ricerca in agricoltura
e l'analisi dell'economia agraria
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IL GRUPPO OPERATIVO PER L'INNOVAZIONE
“SGRANAVA - SALVAGUARDIA GRANI ANTICHI
VALMARECCHIA™: LE ATTIVITA SVOLTE

Il Gruppo Operativo SGRANAVA: incontro tecnico conclusivo
Martedi 15 dicembre 2020

[l Gruppo Operativo per I'lnnovazione
“*‘SGRANAVA - Salvaguardia GRANIi Antichi VAlmarecchia”:

ATTITUDINE ALLA PANIFICAZIONE

Draghi Lucia
Docente Scienza dell’Alimentazione




PANIFICAZIONE

m Auto-lisi
m Impasto diretto con Saccharomyces cerevisiae (lievito di birra)

m Piccole variazioni nella percentuale d’idratazione

PANEL TEST

25-3 iy ] it




PANEL TEST

Valutazione sensoriale dei prodotti di panificazione (in cieco)

m 13 degustatori (di cui 10 panificatori)
m 10 varieta di pane
m Punteggio sensoriale: valorida 1 a5

m In caso di punteggio <2: indicare il difetto percepito

PANEL TEST




Programma di UNIONE EUROPEA T T ToE S
Sviluppo Rurale Fondo Eurpeo Agricos ERegiuneEmilia-Rumgna

PARAMETRI PANEL TEST T RAeRE" | e s et sen e

|4 i iale prodotto di i (tipo o sigla)
Parametro Punteggio sensoriale Difetti
(considerare nell ordine elencato) (minimo 1- massimo | (nel caso il punteggio sia 2 o inferiore,

5) segnare il difeito ira quelli riportati)
ormato Formats T Troppo piccelo

(volume e forma Troppo grosso

Colore esterno A B

Colore macchiato
(piacevolezza)

Colore mollica

Troppo pallido
Troppo scura

) Troppo pallida
(piacevolezza) Non taifurstis

(Capacita di richiamare un impressione di prodotto Impressione di grossolanita

Giudizio complessivo Lo

]
a
[u]
a
. a
a
a
- g
m Aroma roms D
(gradevolezza) 0 Dt
C t T Dus
m Crosta .
AI I t (cracamtezza/sofficita al morso) O Secea
0 e
. Veo a ura A‘lvcolanuva a Nun@ifomc
m Jessitura < e
a
Tessitura o ?::Jr:;noors:urbida
! taito ed alla masticazione) o i
m Sa pore L O Ruvide
0 Non uniforme
O Pi
m Retrogusto 5 barmeo
Sapore O Acido
TS (appagamento) E ';'nlm‘po forte
m Rusticita D
Retrogusto g ii‘iz‘:w"lc
S b | (sapore residuo dopo la deglutizione) o s
. er evo ezza Rusticitd O Prodotto di serie
[m}
| 5
=}

Raffermo
(resistenza al Secco
Giudizio sintetico
i del prodotto
Note
PPN
SHEIA ASSAZBIALOTC. ... oo eeeteeei et e e et e e et e e ease e et e e e e e e aae e et e e aae e e asa e e saneeaaaeaaneeaaneeanne
A 8 c D 3 3 G H J K L M N ) P Q R 5 L u v w X ¥ z AL 8 |-
1 PANEN.2
2
s i 2 3 a 5 6 7 3 9 10 1 2 13 MEDI
i punti| Difetti |Punti| Difetti | Punti | Difetti | Punti | Difetti | Punti | Difetti | Punti | Difetti |Punti| Difetti |Punti| Difetti | Punti| Difetti |Punti| Difetti | Punti | Difetti | Punti | Difetti | Punti | Difetti | Punt
Troppo Troppo
< |1 2| s 2|22 s 4 5 4 3 3 3 4 3 3 331
Treppe Coloranon
Moo |2 | S| @ 3 4 1 1 4 3 3 2 [Tl 4 4 4 3,46
v Tropes
P eissmatiis 1 s 4 3 4 4 4 4 3 3 2 Yo 4 4 4 3,38
8 |Aroma 2 |Em| 3 3 4 4 4 4 3 2 2 |mtonea | 4 4 4 3,31
N 2 | s | 3 3 5 4 4 3 2 |eommess| 2 3 4 4 2 b | 3,15
[
.| — 2 | sem | 1 1 [wnunitormel 4 3 3 3 2 | mem | 2 1 (B 3 3 3 2,38
Troppe Troppo Troppe: Troppe
11 |Tessitura 1| com 1 2 | ompans | B 4 3 4 2 2 2 o B 2 |Gommoss| 3 258
Blsspore 3 1 3 5 4 4 4 2 | esomes | 2 2 |etane | 4 3 4 3,15
13 {Retrogusto 2 4 3 5 4 4 4 3 2 3 4 3 3 3,38
14 Rusticita 2 4 3 5 4 4 4 3 2 3 4 3 3 3,38
- — 1 | ralermo | 1 2 |wameme | 2 | wereme | 4 2 |wameme | 2 | dameme| 3 3 4 7 |PEm 3 2 s | 238
5 «
16 |Giudizio sintetico| 2 1 - 4 4 4 4 3 2 2 4 3 3 22e




RISULTATI

VARIETA':

1l 11 1\ v Vi Vil Vil IX X
Pane 10 | Pane8 | Pane2 | Pane2 | Pane7 | Panel | Pane5 | Pane3 Pane6 | Paneg Pa ne n-l - VERNA
Formato 4,31 3,62 3,31 3,31 3,15 3,15 3 3 2,92 2,77
| Il 1] v v VI Vil Vil 1X X Pane n'2 - ARDITO
Pane 10 | Pane8 [ Pane7 | Pane5 | Pane2 | Pane6 | Panel | Paned4 | Pane9 [ Pane3
Colore esterno 3,92 3.77 3,54 3,54 3,46 3,23 3,15 2,77 2,62 2,54 Pane n.3 - MENTANA
| Il 1] v v VI Vil Vil 1X X
Pans10 | Pane8 | Panel | Pane2 | Pane5 | Pane3 | Pane6 | Pane7 | Pane§ | Paned Pane n.4 - GENTILROSSO
Colere mollica 3,54 3,46 3,46 3,38 3,23 2,92 2,85 2,85 2,85 2,62
i il i v v vi Vil vill X X Pane n.5 - GRANO DEL MIRACOLO
Pane8 | Panel0 | Pane2 | Panel | Pane5 | Paned | Pane6 | Pane7 | Pane3 | Paned
Aroma 3,38 3,31 3,31 3,23 3,23 3,15 3,08 3,08 3,08 2,77 P 6 Rl ET|
ane n.o -
I Il 1] v )4 Vi Vil Vil 1X X
Panel0 | Pane2 | Pane8 | Pane5 | Panel | Paned | Pane3 | Paned4 | Pane6 | Pane7
Crosta 3,23 3,15 3,15 2,92 2,92 2,85 2,85 2,63 2,62 2,17 Pa nen. 7 - SARAGOLLA
L0 W W v v wi__ vl _X___X_ pgnen.8 - MISCUGLIO 3 GRANI
Pane 10 | Pane3 | Pane8 | Pane5 | Pane7 | Pane9 | Pane6 | Pane2 | Panel | Paned :
Alveolatura 3,08 2,85 2,85 2,62 2,46 2,46 2,38 2,38 2,08 1,83
Pane n.9 - INALLETTABILE
I Il 1] v v VI Vil Vil 1X X
Pane 10 | Pane8 | Pane5 | Pane9 | Pane3 Pane2 | Pane6 | Pane7 | Panel | Pan=4
Tessitura 3,54 3,23 277 2,62 2,62 2,54 2,46 2,38 2,38 2,15 Pane n.10 - FARINA TIPO 2 GRANO
GENERICO
VARIETA':
Pane n.1 - VERNA
1 | Il 11 v Vv \'Al pall Vil IX X
| Pane8 | Pane3 | Pane2 | PaneS | Panel0 | Pane6 | Panel | Paned | Pane8 | Pane?7
Sapore 3,54 3,17 3,15 3,15 3,08 3 3 2,92 2,85 2,62 Pa ne n'2 - ARDlTO
1
| I 1l 11 v Vv Vi VII Vil IX X Pane n.3 _ MENTANA
! Panel | Pane2 | Paned | Panel | Panel | PaneS | Panel0 | Pane6 | Paned | Pane?
Retrogusto 3,69 3,38 3,33 3,25 3,23 3,15 3,15 3,08 3 2,77
Pane n.4 - GENTILROSSO
I 1l 11 v Vv Vi VIl Vil IX X
| — Pane8 [ Panel | Pane2 | Pane3l Pane6 | Panel0 | Panes Pane7 | Pane8 | Paned
Qusticita) 3,69 3,54 3,38 3,23 3,23 3,23 3,15 3,15 292 | 2,83 Pane n.5 - GRANO DEL MIRACOLO
| 1l 11 v Vv \'Al Vil Vil IX X
Panel0 | Pane8 | Panel Pane7 | Pane5 Pane 3 Pane6 | Pane8 | Pane2 | Paned Pane n-6 - RIETI
|Serbevolezza 3,54 3,31 3,08 2,65 2,5 2,46 2,38 2,38 2,38 2,08
I 1l 11 v Vv Vi VIl Vil IX X Pane n'7 B SARAGOLLA
Pane8 | Pane10 | PaneS | Panel | Pane2 | Pane3 | Pane6 | Pane7 | Pane9 | Paned
{Biudizio sintetico 3,58 3,42 3,08 2,92 2,92 2,85 2,85 2,83 2,32 2,38 Pa ne n_8 _ M|SCUG L|O 3 GRA'\“
] 1] 111 [\ Vv Vi Vil Vil IX X
Pane8 | Panel0 | Pane2 | PaneS | Panel || Pane3 | Pane6 | Pane7 | Pane8 | Paned Pane n.9 - INALLETTABILE
Media 3,18 3,18 2,83 2,8 2,78 2,68 2,62 2,58 2,54 2,35

Pane n.10 - FARINA TIPO 2 GRANO
GENERICO




ATTITUDINE ALLA PANIFICAZIONE

m GRANO DEL MIRACOLO
m ARDITO
m VERNA




