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COMPONENTI DEL FRUMENTO
RESPONSABILI DI ALCUNE PATOLOGIE

Problemi

Celiachia

Allergie al frumento

Asma del panettiere

Dermatite atopica

Male assorbimento dei fruttani

Sensibilita al frumento di tipo
non celiaco

Sindrome del colon irritabile

L., Kising Kucek et al., 2015. Inst. Food Technol

Componenti piu

Incidenza :
reattive
05-2% o e o gliadine, CM3 e ATI
0,2-0,5%
) ATI, LTP e Serpin; a e ®
gliadine
) LPT, CM3, gliadine e
glutenine
11-38 % Fruttani
0,55 % ATI, Fruttani
11,5-141% Fruttani meno polimerizzati

. Doi: 10.1111/1541-4337.12129

Componenti
meno reattive

y-gliadine, HMW e
LMW gutenine

v-gliadine, perossidasi
LMW eHMW
Glutenine

Fruttani con alta
polimerizzazione



CAUSE CHE HANNO DETERMINATO
L’ INCREMENTO DELLA SESIBILITA AL FRUMENTO

* Genetiche
« Ambientali

 Metodi di trasformazione



SELEZIONE DEL FRUMENTO NEGLI ULTIMI ANNI




PROTEINE DEL FRUMENTO

Proteine solubili

Albumine + Globuline = proteine enzimatiche (embrione, 20 %
aleurone; ricche in aminoacidi essenziali) proteine totali

Proteine insolubili

Gliadine + Glutenine = dette anche Prolamine per I’ alto contenuto
in alcuni amminoacidi (prolina e glutamina). Esse formano il

GLUTINE, una massa proteica elastica, appiccicosa e traslucida. 30 %
Si tratta di proteine di riserva (endosperma); la predominanza

proteine totali

dell’ una o dell’ altra frazione proteica influenza le proprieta
dell” impasto.




QUALITA E QUANTITA DEL GLUTINE

QUANTITA PROTEINE
DI RISERVA
(Gliadine e Glutenine)

carattere ad eredita multifattoriale
QUALITA PROTEINE

DI RISERVA
(Gliadine e Glutenine)

il glutine e una massa proteica deformabile ma allo stesso tempo tenace che conferisce
elasticita ed estensibilita agli impasti di farina




PROTEINE DEL GLUTINE
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ALVEOGRAFO DI CHOPIN

P=resistenza alla deformazione | L )
L=estensibilita; W=forza del glutine




CLASSIFICAZIONE DEL FRUMENTO TENERO IN BASE
ALLE CARATTERISTICHE PROTEICHE

Tipi di frumento Indici alveografici Proteine Indice Indice di
farinografico caduta
W P/L N x 5,7 s.s. Stabilita

Frumento di forza >300 1 max >14.,5 % >15’ >250”

Frumento panificabile >220 0,6 max >13,5 % >10° >220”

superiore

Frumento panificabile >160 0,6 max >11,5 % >5’ >220”

Frumento biscottiero 115 max 0,5 max 10,5 % max >240”

Destinazioni del frumento tenero

Classe Utilizzazione
Frumento di Forza (FF) Prodotti ad alta lievitazione come merendine semisfoglie,
brioches, panettoni, farine correttive
Frumento Panificabile Superiore (FPS) Pane tipo michetta, crackers, pasticceria artigianale
Frumento panificabile (FP) Pane comune,fette biscottate, pan carre

Frumento Biscottiero (FB) Biscotti, prodotti a bassa lievitazione




SISTEMI DI MOLITURA

’

io (molino a cilindri)

inato

Lam




LA CARIOSSIDE

Aleurone:
e tritello
 farinaccio

Tegumenti seminali:
ecrusca fine

cruschello
*tritello
Endosperma:
farina
Tegumenti del Scutgllo:
frutto: * tritello
e crusca
grossolana

Germe



TIPI DI FARINA

Classificazione della farina: prodotto ottenuto dalla macinazione e successiva abburattatura del grano
tenero preventivamente privato di sostanze estranee e impurita

Farina
Tipo 00
Tipo 0
Tipo 1
Tipo 2

Integrale

Umidita max
%

14,5
14,5
14,5
14,5

14,5

Abburattatura
%

50 %
72 %
80 %
85 %

100 %

Ceneri %

max. 0,55
max. 0,65
max. 0,80
0,95-1,30

min. 1,30 / max.

Proteine % (N x 5,7)
min

9,0
11,0
12,0
12,0

1.70 12,0

Le quantita sono riferite a 100 g di s.s.



TIPI DI LIEVITAZIONE “NATURALE”

« LIEVITO DI BIRRA:

* Fermentazione rapida, elevata produzione di CO,

« PASTA MADRE:

« Digeribilita del pane;

* Riduzione di sostanze anti-nutrizionali;

« Effetto benefico sulla microflora intestinale;

« Apporto di sostanze che prevengono le malattie degenerative;

« Diminuzione della tossicita del glutine

Use of Selected Sourdough Strains of Lactobacillus for Removing Gluten and Enhancing the Nutritional Properties of Gluten-Free Bread
R. DI CAGNO, C. G. RIZZELLO, M. DE ANGELIS, A. CASSONE, G. GIULIANI, A. BENEDUSI, A. LIMITONE, R. F. SURICO, M. GOBBETTI
Journal of Food Protection, Vol. 71, No. 7, 2008, Pages 1491-1495



COMPOSIZIONE DELLA CARIOSSIDE

Frumento ricco di sostanze fitochimiche:

* Fibra

* Flavonoidi

 Polifenoli

» Tocoferoli e tocotrienoli
 Folati

 Acidi fenolici: acido ferulico
« Carotenoidi

ENDOSPERM




PERCHE LE ANTICHE VARIETA?

Equilibrato contenuto di proteine: Albumine,
Globuline e Glutine (Gliadine e Glutenine)

*Ricche in metaboliti secondari

eRicche in sali minerali



POLIFENOLI
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FLAVONOIDI
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Risultati: complessivamente nelle 6 varieta moderne sono stati rilevati

22 composti su 35 (62%), nelle varieta antiche 33 composti su 35 (94%o)

Acetosyr.
p-Hydroxyben.
p-coumaric acid
Vanillic acid
Syringaldehyde
Ferulic acid
Syringic acid
Sinapic acid
Dihydroferulic acid
Vanillin
Coumatin
Glye. pinosylvin
Pinosylvin
Apigenin
Dimethylflavene
Vitexin/ Isovitexin
Isovitexin-2"-0
Schaftoside
Lucenin-113
Vicenin-2
Methylisoorientin-2"'-
Apigenin&ig§-C-pent.
Orientinflsoorientin
Apigenin&-C
Glyc. dimethylflavene
Dimethylflavone
Fermononetin
Hineokinin
Pinoresinel
Syringaresinol
Anthocyanidin
Callistephin [
Peonidin-3-glucoside
Kuromanin [|
Procyanidin B-3

abbondanza relativa

o

1

abbondanza relativa

2
WW_—'




Variable

Potassium, mg/Kg
Magnesium, mg/Kg
Phosphorus, mg/Kg
Zinc, mg/Kg

Iron, mg/Kg
Selenium, mg/Kg

Vanadium, mg/Kg

Old Variety
(Semolina)
2817+6.52
909.57£58.7
2.98+0.26
25.19+0.05
29.63+0.24
0.99+0.04

1.01£0.02

Control

(Semolina)

23930.808

795.58 £50.1

2.67*£0.62

25.990.09

28.02+0.04

0.92%0.03

0.73%0.008

0.006

0.003

0.001

0.02

0.06

0.2

0.005

COMPOSIZIONE MINERALE

Old Variety
(Flour)
2663+0.811
889.03£27.6
2.85+0.62
24.95+0.02
24.13+0.04
0.900.008

0.98+0.008

Control
(Flour)
1553+6.47
542.0628.9
1.77%0.84
15.15+0.05
20.42*0.14
0.74+0.006

0.63%0.004

p

0.001

0.001

0.02

0.001

0.01

0.02

0.000



PEPTIDI TOSSICI
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PEPTIDI TOSSICI

a-GLIADIN

Triticum aestivum
"MVRVPVPQLQPQNPSQQQPQEQVPLVQQQQFLGQQQPFPPQQPY

PQPQPFPSQLPYLQLQPFPQPQLPYSQPQPFRPQQPYPQPQPQYSQPQQPISQQQQQQ
QQQQAQQQAAQQILQQAILQAQLIPCMDVVLQQHNIAHGRSQVLQQSTYQLLQELCCQH
LWQIPEQSQCQAIHNVVHAIILHQQQKQQQQPSSQVSFQQPLQQYPLGQGSFRPSQQN

PQAQGSVQPQQLPQFEEIRNLALQTLPAMCNVYIPPYCTIAPFGIFGTNYR"

Triticum urartu

MKTFLILALLAIVATTATTAVRVPVPQPQPQNPSQPQPQRQVPL
VQQQQFPGQQQQAFPPQAPYPQPQPFPSQQPYLQLQPFPQPQPFPPQLPYPQPPPFSPQ
QPYPQPQPQYPQPQQPISQQQAQQQAQQAACAQAACAQCAQQAILPQAILQAQALIPCRDVVL
QQHNIAHARSQVLQQSTYQPLQQLCCQQALWQIPEQSRCQAIHNVVHAIILHQQQQQQQ
PSSQVSLQQPQQQYPSGQGFFQPSQQNPQAQGSVQPQQLPQFEEIRNLALQTLPRMCN

VYIPPYCSTTTAPFGIFGTN"



70

60

50

40

30

20

10

Controllo

DIGERIBILITA IN VITRO DELLA SEMOLA
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STUDIO IN VIVO

Dep. of Experimental and Clinical Medicine Prof. Sofi

Effetto del frumento “Korasan” nella dieta

22 clinically healthy subjects
8 males / 14 females
Age: 50.5 (26-66) y

BMI: 23.2 +/- 3.6

Sofi et al. Eur. J. Clin. Nutr. 2013



MATERIALI

Sofi et al. Eur. J. Clin. Nutr. 2013



8 settimane

8 settimane

T0 ==

DISEGNO SPERIMENTALE

Gruppo A Gruppo B
(n=11) (n=11)
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Khorasan
Controllo

Gruppo B Gruppo A
(n=11) (n=11)

Sofi et al. Eur. J. Clin. Nutr. 2013

Lavaggio



Percentage of modification (post-pre)

0.
0.08
0.06
0.04
0.02

-0.02
-0.04
-0.06
-0.08

-0.1

RESULTATI

B Khorasan Il Control

P<0.01 P<0.01

P<0.05 P<0.05
+4.6%

-7.8%

Total cholesterol LDL-cholesterol Potassium Magnesium

Sofi et al. Eur. J. Clin. Nutr. 2013



Percentage of modification (post-pre)

0.5
0.4
0.3
0.2
0.1

-0.1
-0.2
-0.3
-0.4
-0.5

P<0.05

-23.6%

Interleukin-6

RESULTS

M Khorasan I Control

P<0.05

-28.1%

Interleukin-12

P<0.001

+15.1%

-34.6%

TNF-alpha

Sofi et al. Eur. J. Clin. Nutr. 2013



ANTICHE VARIETA

Andriolo






