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Campioni Specie Accessione/Varieta Antico/Moderno
1 Triticum aestivum Blasco moderno
2 Triticum aestivum Bolero moderno
3 Triticum aestivum Abbondanza antico
4 Triticum aestivum Gentilrosso antico
5 Triticum aestivum Biancola antico
6 Triticum turgidum Turanicum antico
7 Triticum durum San Pastore antico
8 Triticum monococcum | antico
9 Triticum aestivum Verna antico




Germogliazione ed Estrazione

T monococcum

Abbondanza

5° giorno di germogliazione




Perché gli estratti acquosi?
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Bologna-REF

it Einkorn / Bologna
Khorasan a0 Valutazione sensoriale
Verna Bolero
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..... crust colour
Biancola --=. cavitation

cohesion of crumb

Bologna-REF ««s+« flavor of crust and crumb
= Einkorn Bologna ---. global odor of crust and crumb
<+« final global opinion
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Conclusioni

Tra le accessioni di frumento oggetto di studio,
Gentil Rosso e quella che presenta la maggiore
attivita antiossidante

Gli estratti da cariosside hanno un’attivita molto
inferiore ai germogli

[ pani arricchiti con polvere di germoglio di grano
presentano tutti un aumento dell’attivita
antiossidante rispetto ai i pani di controllo

[ pani ottenuti dalle varieta antiche sono
maggiormente apprezzati nel sensory test. Anche
qui e Gentil Rosso che presenta il gradimento
maggiore soprattutto nel caso del pane arricchito
con il germoglio



Si puo affermare inoltre che:

e [’attivita antiossidante e il contenuto fenolico
variano nelle diverse accessioni testate.

» [attivita non viene perduta con il calore,

 Arricchire alimenti con polvere o estratti di
germogli di grano potrebbe rendere un
alimento, un cibo funzionale




