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Il contesto

Nella dieta "media" i cereali rappresentano il
50% dell’energia e il 30% delle proteine ingerite
(FAO, 2013).

Cosa è cambiato e cosa ci aspeCa
nel prossimo futuro ?

Nella dieta "mediterranea tradizionale" i cereali
rappresentano oltre il 60% dell’energia e il 35%
delle proteine (FAO, 2013).



Argomenti

1. Introduzione ed evoluzione del frumento
2. Evoluzione dell’agrotecnica
3. L’evoluzione dell’idea di qualità
4. Sos:tuire il frumento con altri cereali o pseudo-

cereali
5. Prospe>ve



1. Evoluzione del frumento

Sono parte dell’alimentazione:Sono parte dell’alimentazione:
 
- i - i cereali cereali selva5ci da 2-3 mlnselva5ci da 2-3 mln
annianni
 

 

Origine del frumentoOrigine del frumento  ((Tri5cumTri5cum
spsp))

- il frumento da - il frumento da circa 20.000circa 20.000
anni.anni.

(Bianco et al, 2007)



La domes)cazione del frumentoLa domes)cazione del frumento
((Tri)cumTri)cum) è un processo iniziato da) è un processo iniziato da
~10.000 anni :~10.000 anni :

- Facilità di trebbiaturaFacilità di trebbiatura

- Resistenza alle malaAeResistenza alle malaAe
- Riduzione Riduzione della della tagliataglia

1. Addomesticazione e Selezione
  

Aumento
produzione
raccolta
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1. Introduzione del frumento

 

Farro piccolo                    
 (T. monococcum 2n: 14)10.000 a.C.

 

Farro (T. dicoccum* 4n: 28)
Khorasan (T. turanicum) 4n)
Spelta (T. spelta  6n: 42)

3.000 a.C.

1.300 d.C.

 

Frumento tenero    
 (T. aestivum 6n:
42)
Frumento duro
(T. durum* 4n: 28)
 2.000 d.C.

 

 
 

 

 

Pogna, 2013)* T. turgidum ssp. dicoccum, durum, turanicum



Calendario di Agricoltura di Pietro de’ Crescenzi (Bologna) da un manoscri8o del XV secolo .  Slide di Andrea Villani, 2015

 
“Delle tre colture fonda-
mentali, l’olio ed il vino
hanno costituito un
successo pressoché
ininterrotto.
Soltanto il grano pone un
problema, ma che
problema!
Grano e pane sono l’eterno
tormento del Mediterraneo,
i personaggi decisivi della
sua storia, costante
preoccupa-zione dei grandi
di questa parte del mondo.

 
Da: Fernand Braudel – Il

Mediterraneo, lo spazio, la storia,
gli uomini, le tradizioni; (1985);

Tascabili Bompiani 2014

 

1. Ruolo del frumento



1. Variabilità genetica

Popolazioni

1850 1900 1950 2000

Alta

Bassa

2050……

(Reyneri da Deidda et al. 2001; mod. e rid.)

Cul6var di
linee pure

Campi
polimorfici

Il caso del grano duro in Italia
Senatore Cappelli
1915

Capei; 8
1955

Creso
1974

Simeto
1988

Ibridi ?



2. Evoluzione dell’agrotecnica

Evoluzione negli ultimi 50 anni (dal 1960 a oggi):
 

a) Introduzione delle lavorazioni superficiali del terreno
b) Introduzione della difesa fungicida
c) Modalità di distribuzione del concime azotato

 

Maggiore a9enzione alla concimazione azotata
perché è correlata con il contenuto proteico/glu>ne

a) Introduzione della difesa fungicida
b) Modalità di distribuzione del concime azotato

Maggiore a9enzione alla difesa da muffe tossigene
perché produ9rici di micotossine



2. Evoluzione del contenuto
proteico

UE: evoluzione della concimazione N azotata:

Introduzione e sviluppo

HGCA, 2014

Negli ultimi anni è in calo
il contenuto proteico
medio

E’ aumenta la produzione
fino a metà ‘00

La dose di N è stabile dagli
anni ’80 (‘90 in Italia)

 



3. Evoluzione dell’idea di qualità
 

a) Qualità tecnologica (valore d’uso)
glu5ne - cara7eri reologici

c) Qualità nutrizionale da compos5 bioa<vi
fibre – an5ossidan5 – proteine……

b) Qualità sanitaria (precondizione)
micotossine - metalli pesan5 – residui pes5cidi

d) Qualità "immateriale"
storia, significato, territorio, valore e5co…



3. La qualità delle proteine       e
del glutine

La componente ‘’Proteica’’ del frumento

-Pep4di e aminoacidi liberi
-Proteine non glu4niche (10-20%):
   -   Albumine (8-14%),
   -   Globulina (3-5%),
Proteine del glu4ne (80-90%):

Gliadine o Prolamine (GLI 40:50%):
   - α, β, γ, ω (HLA-DQ2)

Glutenine (GLU 35:45%)
LMW (ricche S)
HMW (povere di S)

 



The 2012 European Union Report on pes4cide residues in food,
European Food Safety Authority (EFSA)

3. Residui di pesticidi

Pes4cidi più frequen4: chlormequat (39%), bromide ion (19%), glyphosate
(16%) e pirimiphos-methyl (12%).

Baby food
- no residui 93%
- Residui  conformi  6%
- Non conformi   0.7% (Dir.

125, 141/2006)

Non conformi   0.7% (Reg.
396/2006 e mod.



3. L’attenzione per i composti
bioattivi



3. Composti bioattivi: 
attività antiossidante

Liu, 2007



3. Composti bioattivi nel
frumento

 

Lachman et al., 2013

Brandolini  et al., 2008

β-carotene Carotenoidi e tocoli



3. Grani antichi, Storici e
Moderni

Polifenoli
Tot.

An,ca ModernaDON

Varietà moderne meno susce;bili a DON (micotossina)

Varietà storiche talvolta più ricche in polifenoli

Galaverna,
2015.

An,ca Moderna



3. Grani antichi, Storici e
Moderni

Glu$ne e celiachia: Pep$di immunogenici e tossici

La variabilità tra specie di frumento e varietà è molto alta.La variabilità tra specie di frumento e varietà è molto alta.
Nessuna "regola" definita è individuabileNessuna "regola" definita è individuabile

Galaverna, 2015.
Storica Moderna An7ca Storica Moderna An7ca
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Debora Giordano (2015)

ROSSO
cv. Aubusson

BIANCO
cv. White bear

GIALLO
cv. Bona vita

PURPLE
cv. Rosso

BLUE
cv. Skorpion

3. Processo molitorio e composti
nutrizionali

 

Decor&catura progressiva
Potere an&ossidante TAA

(mmol /kg DM)



4. Sostituire il frumento con
cereali minori e pseudocereali

• Segale
• Tritordeum
• Orzo
• Avena

Si intendono ‘’cereali minori‘’ le alterna0ve alSi intendono ‘’cereali minori‘’ le alterna0ve al
frumento tenero e duro convenzionalefrumento tenero e duro convenzionale

• Riso
• Mais

•   F. monococco o Farro piccolo (Einkorn)
• Farro o F. dicocco
• Farro grande o Spelta
• F. khorasan (kamut)

• F. tenero GM - BW208, BW2003….(reduced gliadin lines)



4. Quali opportunità per i cereali
minori

Perché  ‘’cereali minori‘’Perché  ‘’cereali minori‘’
Produzioni a3ese (q/ha)*Produzioni a3ese (q/ha)*

*Areale Pianura se-entrionale; Reyneri 2010 mod.

  

Cereali minori

Cereali maggiori

Pseudo
-cereali



5. Prospettive

FrumentoFrumento
SegmentazioneSegmentazione

delle filiere:delle filiere:
da da commmodycommmody a a

specialtyspecialty

Reyneri 2012 mod.

Bianco o
pigmentato

F. an/chi o
minori

Consumo di paneConsumo di pane

Frumento
RG*

RG:
Reduced-Gliadin



5. Prospettive: globalizzazione
 

Filiera aperta: origine della granella di
frumento

Italia    45%Italia    45%
UE  30%UE  30%

Est Europa 20%Est Europa 20%
USA-Can 5%USA-Can 5%

Italia    30%Italia    30%
UE  30%UE  30%

Est Europa 25%Est Europa 25%
USA-Can 15%USA-Can 15%

 
Km 0

DistanzaDistanza
media 1200media 1200

kmkm

DistanzaDistanza
media media 20002000

kmkm



Dipa

rtim

ento

di

Econ

omia

,

Man

age

men

t e

Meto

di

Qua

ntita

tivi

5. Prospettive:
allarmismo

Rischio di "demonizzazione" del cereale (frumento….).

•     Bio
•     Vegan
•     A basso contenuto di grassi
•     Senza Glu7ne
•     Senza Soia
•     Senza Sesamo
•     Senza Fru:a a guscio
•     Senza la:e
•     Senza uova
•     Senza arachidi
•     Senza Olio di palma
•     Senza Solfi7
•     Senza Sale aggiunto

Sul piano culturale il rapporto con il cibo si è inver2to: laSul piano culturale il rapporto con il cibo si è inver2to: la
paura dell’eccesso ha sos2tuito la paura della famepaura dell’eccesso ha sos2tuito la paura della fame
(Montanari, 2006)(Montanari, 2006)



5. Prospettive:
alimento o nutraceutico



Grazie



Crescente spazio per segmentare le filiere tradizionali

4. Prospettive: crescita

- Il sistema agricolo nazionale è ora molto più stru7urato
- La variabilità gene<ca e gli strumen< di selezione sono

maggiori
- L’a7enzione del se7ore della trasformazione elevata

- Occorre una più stre7a e sistema<ca collaborazione
interdisciplinare

- Individuare e dis<nguere le fon< di variabilità:
- Gene<ca
- Agrotecnica
- Di processo molitorio


