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Paste e prodotti da forno per diabetici e celiaci: € il progetto

PATRIZIA ALBERTI
Servizio Ricerca,
Innovazione

e Promozione

del Sistema
Agroalimentare,
Regione
Emilia-Romagna

)

di Sviluppo Rurale
delr Emilia-Romagna
N~ 2007/2013

76 ricoltura

‘ 076-077Agr_02.indd 76

sviluppato da Italiana Stoccaggi

romuovere sul mercato nazionale e in-
ternazionale un sistema innovativo per
lo stoccaggio, la conservazione e la
commercializzazione dei cereali, adot-
tfando un‘adeguata gestione che integri le
tecnologie innovative e i sistemi fradizionali:
cio per rendere la filiera competitiva e flessibi-
le. Questo lo scopo di Italiana Stoccaggi Agri-
coli (Isa), societd consortile a responsabilitd
limitata costituita nel 2010.
Le principali attivitd di Isa sono consulenza per
lo studio di fattibilita tfecnica ed economica di
impianti di stoccaggio con la tecnologia dei
silobags; implementazione degli impianti di
stoccaggio e formazione del personale ad-
deftto; ricerca di partnership con soggetti pub-
blici e privati sui diversi territori per la creazione
di impianti di stoccaggio e la commercializza-
zione dei cereali, ritiro, sftoccaggio e conserva-
zione dei cereali dei propri soci e non.

Prototipo di pasta di mais
arricchita con proteine
vegetali e fibra di agrumi
estratta dai sottoprodotti
della lavorazione delle

aramce rosse

Prodotti salutistici e competitivi

La societd ha realizzato, accendendo ai con-
fributi della misura 124 del Psr 2007-2013, il pro-
getto “Paste e prodotti da forno a elevato
valore salutistico per diabetici e celiaci”, il cui
obiettivo & stato da una parte realizzare pro-
dotti alimentari che generino salute nell'uo-
mo, dall‘altra sviluppare produzioni agricole e
tecnologie nel settore agricolo che concorra-
no aincrementare la competitivitd del settore.
In particolare sono stati realizzati prodotti da
forno utilizzando un frumento diploide mono-
cocco molto ricco di proteine, vitamina E, zin-
co, ferro e carotenoidi e pasta prodotta conl
mais e arricchita con fibre e proteine naturali
adatta sia a persone con malattie metaboli-
che, sia con diabete o celiache.
L'attivitd e stata realizzata con il coinvolgimen-
fo di diverse professionalitd del mondo agri-
colo ed enti di ricerca quali il Consiglio per la
ricerca e sperimentazione in Agricoltura (Craq),
in particolare I'unita di ricerca per la selezio-
ne dei cereali e la valorizzazione delle varietd
vegetali di Sant’Angelo Lodigiano (Cra-Scv),
l'unita di ricerca per la maiscoltura di Berga-
mo (Cra-Mac) e il centro di ricerca per I'agru-
micoltura e le colture mediterranee di Acire-
ale (Cra-Acm), il settore Ricerca e Sviluppo di
Terremerse e l'lstituto nazionale Biostrutture e
Biosistemi (Inbb).
| lavori sono stati svolti sotto la responsabilitd
tecnico-scientifica del professor Enrico Roda,
clinico gastroenterologo dell’Universita di
Bologna. Piera Spisni di Isa, che ha coor-
. dinato le diverse azioni, spiega l'archi-
) tottura del progetto con le sue diverse
azioni. Il Cra-Mac ha fornito un ibrido
di mais “amilose extender” adatto
alla produzione di pasta da destinare
allalimentazione di pazienti affetti da
celiachia e altre patologie dell’'apparato
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gastrointestinale. La granella & stata utilizzata
per effettuare le prove di campo per mettere
a punto il percorso agronomico. | fest - con-
tinua la Spisni - hanno interessato anche il
grano monococco (Triticum monococcum,
varieta Monlis) fornito dal Cra di Lodi. Sui cam-
pioni sono state eseguite le analisi chimiche e
tfecnologiche di base e si € proceduto alla re-
alizzazione dei test standard di panificazione e
biscottificazione.

1 test ottenuti con la varieta Monlis

Da un punto di vista agronomico risultati infe-
ressanti si sono oftenuti con il Monlis; in parti-
colare buone performance si sono ottenute
in collina dove si sono riscontrati minori pro-
blemi di allettamento, mentre l'ibrido di mais
ha dato risultati deludenti in termini di resa
produttiva. Presso il centro di stoccaggio Isa
si & verificato se le caratteristiche qualitative
e igienico-sanitarie di enframbe le produzioni
rimanessero inalterate utilizzando come tec-
nica di stoccaggio i silobags. Al termine della
prova e stato poi predisposto un disciplinare di
sfoccaggio e conservazione specifico per le
singole colture.

Presso le sedi della Molini Spadoni - spiega Le-
onardo Spadoni - sono stati realizzatii due pro-
totipi di “supercibo”; con la farina di mais € sta-
ta realizzata una pasta, con quella del Monlis
dei prodotti da forno. Dalle prove & emerso
che il Monlis presenta una buona componen-
te di proteine e sali minerali che lo rendono
adatto alla panificazione. Il pane realizzato
ha una buona alveolatura e un pit che suffi-
ciente grado di lievitazione: alla luce di questi
risultati si € deciso di destinare il prodotto alla
produzione di panini funzionali.

La farina di Monlis & stata infegrata con fibre
e proteine vegetali, nonché antociani prove-
nienti dall’arancia rossa. La farina di mais é sta-
ta addizionata con proteine di pisello e fibre
vegetali derivanti dal limone e dall’‘arancia,
nonché antociani derivanti dall‘arancia rossa
con una formulazione che consentisse di ave-
re una struttura equilibrata per resistere alla
cofttura.

Per quanto riguarda l'arricchimento dei pro-
dotti pasta e prodotti da forno con fibra di
agrumi (pectina, protopectina, cellulosa ed
emicellulosa) ricavata attraverso un processo
innovativo di estrazione selettiva dagli scarti
di lavorazione degli agrumi (pastazzo) € stata
attivata una collaborazione con il Cra-Acm di
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Molino Spadoni

Acireale. Questo tipo di scelta - precisa Roda
- & data dal fatto ormai ampiamente rico-
nosciuto che i frutti e i succhi di agrumi sono
componenti importanti per una dieta equili-
brata per essere fonte primaria di vitamine C
e antiossidanti.

Su questi prodotti - continua ancora Roda -
e stato svolto uno studio clinico per valutare
gli effetti sulla reattivitd microvascolare, sulla
pressione sanguigna, sui marcatori di rischio
cardiovascolare e sulla glicoregolazione: 21
i soggetti che hanno partecipato alla speri-
mentazione che sono stati alimentati per quat-
fro settimane con i prodotti alimentari dello
studio. | risultati oftenuti, pur provenendo da
uno progetto pilota a basso costo che ha coin-
volto un numero limitato di persone, ha con-
sentito di oftfenere informazioni utili che sono
state utilizzate per la realizzazione di una linea
di prodotti ad hoc per soggetti celiaci e affetti
da malattie metaboliche: equilibrati, ricchi di
fibre, proteine vegetali, ma anche appetibili.
Un progetto che ha visto la collaborazione
di unitd operative appartenenti a discipline
scientifiche differenti e di tutti gli attori della
filiera, un ottimo esempio di fare sinergia, di
differenziare i prodotti e di spostare il mercato
verso prodofti sempre piu attenti al benessere
dell'uomo, i cosiddetti “supercibi”. m
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