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IMPIEGO DI SFARINATI DI ORZO PER LO
SVILUPPO DI ALIMENTI FUNZIONALI

Emanuele Marconi
Di AAA- Universita degli Studi del Molise
marconi@unimol.it

Innovazione di processo e di prodotto nella filiera orzo per migliorare la qualita
e la sostenibilita ambientale di alimenti e bevande

Firenze, 7 ottobre 2015



Alimenti caratterizzati da effetti addizionali dovuti alla
presenza di componenti (generalmente non nutrienti)
naturalmente presenti o aggiunti che interagiscono piu o
meno selettivamente con una o piu funzioni fisiologiche
dellorganismo (biomodulazione) portando ad effetti
positivi sul mantenimento della salute e/o prevenzione
delle malattie.

Nutrizione adeguata ====sp  Nutrizione ottimale



d E’ un alimento, non una pillola, una capsula, o un
Integratore alimentare

1 suoi effetti sono riconosciuti dalla comunita
sclentifica

 Esercita la sua funzione nelle quantita normalmente
previste da una dieta equilibrata



1. L’evidenza scientifica sul ruolo centrale giocato da fattori nutritivi nel
mantenere gli standard salutistici e nel prevenire malattie

2. Evoluzione della percezione di alimento come solo nutrimento ad
alimento come nutrimento/promotore di benessere/salute

3. Inversione della filiera: FROM CONSUMER TO RAW MATERIAL

4. Esistenza di una normativa specifica sugli alimenti funzionali anche in
Europa (Reg CE n. 1924/2006)

5. Necessita di alimenti tagliati su misura “TAILOR MADE FOODS”



O Austria

B Belgio

O Danimarca
B Finlandia
B Francia

O Germania
B Grecia

O Irlanda

O ltalia

B Olanda

O Norvegia
B Portogallo
O Regno Unito
O Spagna

| Svezia

W Svizzera

O Turchia

occidentale

Ripartizione % del mercato dei
functional food nei principali
Paesi dell’Europa centro-

Fonte: elaborazione su datt Exromoniror, 2013,

Spesa pro capite (in euro) per
il settore dei functional food
nei Paesi dell’Europa centro-
occidentale e relativi tassi
medi annui di variazione
percentuale (TAV %) riferiti al
periodo 2009-2012

Spesa pro capite TAV %
Faese el 2012 2009-2012

Finlandia 199 5 35%
Irlanda 176.7 -20%
Norvegia 1058 9.0%
Regno Unito 08.4 6.1%
Swvezia 92.5 3.5%
Svizzera 853 1.4%
Damimarca 822 17.5%
Spagna 76.4 2.2%
Olanda 72.4 5.3 %
Belgio 63.3 1.3%
Francia 61.1 1.5%
Austria 60.9 4.6 %
Germania 317 4.5 %
Italia 514 23%
Portogallo 458 2.0%
Grecia 23 -31.5%
Turchia 10.2 7.0 %
Meﬂia Europa centro- 60.7 379
occidentale




DIFFERENTI APPROCCI
TECNOLOGICO-NUTRIZIONALI PER IMPLEMENTARE
LASSUNZIONE DI COMPOSTI BIOATTIVI

miglioramento della dieta (piramide alimentare)

arricchimento naturale (ingredienti) dedit BARTah

fortificazione (volontaria/obbligatoria)

supplementazione



APPROCCIO SOSTENIBILE PER LA
REALIZZAZIONE DI FUNCTIONAL FOODS

O SOSTENIBILE



| prodotti a base di cereali (pasta, prodotti da forno,
cereall da colazione, snacks) e di latte (latti dietetici, latti
fermentati, formaggi):

» entrano ampiamente e frequentemente nella nostra
dieta;

» incontrano il favore del consumatore per facilita e
semplicita d'uso relativamente alle operazioni di
manipolazione, trasporto, conservazione;

» sI adattano alle tecnologie di frazionamento e
ricombinazione per la produzione di ingredienti.



L'elevata qualita sensoriale di alimenti ad alta valenza
dietetico-funzionale e ormai un requisito indispensabile
per la loro affermazione sul mercato dal momento che I
consumatore non e disposto ad acquistare (pagare di piu)
un alimento con un valore aggiunto (conferito
dall'ingrediente bioattivo) allorquando lo stesso risulti
scadente da un punto di vista edonistico.



COMPOSTO

LOCALIZZAZIONE

ATTIVITA

Beta-glucani
(orzo e avena)

tococromanoli (Vit.E)

tocoferoli
tocotrienoli

folati

fruttoligosaccaridi

fitosteroli
(poli)fenoli

fitati

policosanoli

pentosani
arabinoxilani

lignani

endosperma amilifero/ strato
aleuronico

germe
strato aleuronico

strato aleuronico/ germe

granella allo stadio di
maturazione lattea

germe /strato aleuronico
pericarpo

pericarpo
pericarpo

pericarpo

pericarpo/strato aleuronico

ipocolesterolemica/ ipoglicemica

antiossidante/ ipocolesterolemica

riduzione dei difetti del tubo neurale/
riduzione patologie cardiovascolari
e cancro del colon

prebiotica

ipocolesterolemica
antiossidante

riduzione insorgenza cancro colon

ipocolesterolemica

ipocolesterolemica

riduzione patologie cardiovascolari/
riduzione insorgenza neoplasie




| beta-glucani sono dal punto di vista chimico dei polisaccaridi formati da
catene lineari di unita di glucosio legate con legame glucosidico ($-1-3 e B-1-4.

Rappresentano circa il 70% dei componenti della parete delle cellule
dell’aleurone e dellendosperma amilifero dell’'orzo e dell’'avena.

B-glucani nelle pareti cellulari
dell'aleurone, sub-aleurone ed
endosperma

Cellule dellendosperma B-glucani nelle pareti
amilifero dell’endosperma

Le molecole di glucosio unite con legami B-1-4 formano unita di:
cellotriosio (3 molecole di glucosio) che rappresentano il 58-72% del polimero
cellotetraosio (4 molecole di glucosio) che rappresentano il 20-40% del polimero
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Distribuzione e contenuto dei B-glucani nella cariosside di Orzo

glumelle
pericarpo

testa
26% delle pareti cellulari delle cellule

strato )
aleuronico dello strato aleuronico

strato )
ub-aleuronico

75% delle pareti cellulari delle cellule
endosperma | dell’endosperma amilifero

Composizione delle pareti cellulari delle cellule di alcuni
tessuti della cariosside d’orzo
Tessuto Principali componenti

scutello

G plumett ! 15
g Pumeta polisaccaridici

R asse o
M cauliare 71% Arabinosilani

E  radichetta ! :
Strato aleuronico 26% p-glucani
2% Cellulosa

2% Glucomannani

20% Arabinosilani

Endosperma amilifero 75% p-glucani
2% Cellulosa

2% Glucomannani




-sul metabolismo lipidico (ipocolesterolemizzante)

-sul metabolismo glucidico (riduzione indice
glicemico)



Intestino crasso:

Fermentazione dei f-glucani

CO,, idrogeno, metano, acido acetico,
acido buttirico, acido propionico

|

Fegato
Acetil-CoA

Acido propionico
inibisce attivita

HMG-CoA sintasi l

B idrossi, B metilglutaril-CoA
HMG-CoA reduttasil

Mevalonato

}

Squalene

Lanosterolo

Colesterolo

Colesterolo 7 a-idrossilasi

Acidi Biliari

Intestino:

B-glucani impediscono
assorbimento degli acidi biliari e
il loro ritorno al fegato

l

Cio comporta la sintesi di nuovi
acidi biliari nel fegato a partire
dalle LDL plasmatiche.

Di conseguenza si ha una
diminuzione del colesterolo per
accelerazione del processo
catabolico.

Lipoproteine plasmatiche:
LDL: low density lipoprotein (colesterolo cattivo)

HDL: high density lipoprotein (colesterolo buono)



Tra | fattori genetici la presenza del gene waxy puo comportare un aumento del
contenuto in B-glucani con valori che possono variare dal 4-5% per le varieta
normali sino ad arrivare ad oltre il 10% per le varieta waxy.

Il gene “waxy" deriva da una mutazione del gene che codifica per I'enzima amido
sintetasi, associato ai granuli di amido, ed essenziale per la sintesi dell'amilosio.

Nel genotipo "normale" di orzo, I'amido si compone di circa il 25% di amilosio e
del 75% di amilopectina, quando e presente il gene waxy, l'amido e costituito
guasi esclusivamente da amilopectina.

Inoltre le varieta waxy si caratterizzano per un minor contenuto in amido totale
rispetto a quelle non waxy.



amilosio

amilopectina

L'amilosio e un polimero lineare
caratterizzato da una bassa velocita di
assorbimento.

L'amilopectina e un polimero ramificato che
viene assorbito piu velocemente
dellamilosio con conseguente maggior
livello di glucosio ematico.

Nelle varieta d’orzo waxy nonostante sia presente quasi totalmente la
frazione di amido piu rapidamente digeribile bisogna considerare che:

- la quantita di amido ingerita € inferiore;

- vi € una maggiore % della componente biottiva;
- e possibile ottenere alimenti funzionali con lo stesso contenuto in B-glucani ma

con utilizzo di una minore % di sfarinato

rispetto alle varieta d’'orzo normali.

N/
Vantaggi tecnologici e

nutrizionali



QUADRO LEGISLATIVO DELLUNIONE EUROPEA

Nel dicembre del 2006 i responsabili decisionali dellUE hanno adottato un
regolamento in merito alle indicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui
prodotti alimentari. Il regolamento stabilisce norme armonizzate a livello di UE
per l'utilizzo delle indicazioni nutrizionali o sulla salute da apporre sui prodotti
alimentari sulla base di profili nutrizionali. Uno degli obiettivi cardine del
regolamento e quello di garantire che le indicazioni nutrizionali apposte sulle
etichette alimentari nell’'Unione europea siano chiare e corroborate da prove
scientifiche.

=*Regolamento n.1924/2006 relativo alle indicazioni nutrizionali e sulla salute
fornite sui prodotti alimentari

=Regolamento n.353/2008 della Commissione che fissa le norme di attuazione
per le domande di autorizzazione relative a indicazioni sulla salute
*Regolamento n.1169/2009 che modifica il regolamento (CE) n. 353/2008 che
fissa le norme d’attuazione per le domande di autorizzazione relative a
indicazioni sulla salute

*Regolamento n.432/2012 della Commissione del 16 maggio 2012 relativo alla
compilazione di un elenco di indicazioni sulla salute consentite sui prodotti
alimentari, diverse da quelle facenti riferimento alla riduzione dei rischi di
malattia e allo sviluppo e alla salute dei bambini




AGCM- Autorita Garante della
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Claims salutistici, tutela del consumatore e sviluppo della
scienza: il caso dei betaglucani”

Emanuele Marconi
Francesco Bruno

L'interpretazione restrittiva dell’Autorita Garante della Concorrenza e del Mercato
(AGCM) limita il raggiungimento della quantita fisiologicamente attiva di 3g beta-
glucani/die per poter apporre le indicazioni salutistiche (claim) allassunzione di una
singola porzione di prodotto.

Le sanzioni amministrative pecuniarie irrogate dall’Autorita Garante a diverse
imprese alimentari che avevano inserito claim salutistici su prodotti che non
raggiungevano il livello di 3g di beta-glucani per porzione, potrebbero avere gravi
effetti distorcenti il mercato degli alimenti funzionali; in questo modo, infatti, si
ostacola l'approccio etico/sostenibile di sviluppo dei prodotti funzionali e si
penalizza il comportamento virtuoso di produttori di alimenti che vogliano impiegare
ingredienti naturalmente ricchi o arricchiti per via fisica in composti bioattivi € non
ottenuti per sintesi o estrazione chimica.



REGOLAMENTO (UE) N. 432(2012 DELLA COMMISSIONE
del 16 maggio 2012

ALLEGATO

ELENCO DELLE INDICAZIONI SULLA SALUTE CONSENTITE

Sostanza nutritiva, sostanza di

Condizioni ejo restrizioni
duse dellalimanta efo

Mumero delle pertinenti
voci nell'elenco conzalidato

altro tipo, alimento o categoria di Indicazione Condirioni d'uso dellindicazione o Numero dellEFSA Journal N
alimenti dicitura o avvertenza sottoposto alla valutazione
supplementare dellEFSA
Arabinoxilano prodotto dal- | L'assunzione di arabinoxi- | Questa indicazione pué essere impiegata solo per un alimento che 2011:9(6):2205 830

'endosperma del frumento

lana nellambite di un pasto
contribuisce alla riduzione
dellaumento  di  glucosio
ematico post-prandiale

contiene almeno § g di fibre ricche di arabinexilano (AX) prodotto
dallendosperma del frumento falmeno il 60 % di AX in termini di
peso) per 100 g di carboidrati disponibili in una porzione quantifi-
cata nell'ambite del pasto. L'indicazione va accompagnata dall'infor-
mazione al consumatore che 'effetto benefico si ottiene con l'as-
sunzione di fibre rcche di arabinoxilano (AX) prodotto dall'endo-
sperma del frumento nell'ambito del pasta.
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Beta-glucani 1 beta-glucani contribuiscone | Questa indicazione pud essere impiegata solo per un alimento che 2009; 7(9):1254 754, 755, 757, 801,
al mantenimento di livelli | contiene almeno 1 g di beta-glucani da avena, crusca d'avena, orzo 1465, 2934
normali di colesterolo nel | o crusca d'orzo o da miscele di tali fonti per porzione quantificata. 2011;9(6):2207 —
sangue Lindicazione va accompagnata dallinformazione al consumatore 1236, 1299 &
che l'effetto benefico si oftiene con l'assunzione giornaliera di 3 g =
di beta-glucani da avena, crusca d'avena, orzo o crusca d'orzo o da =
miscele di tali beta-glucani. =
=
=N
"
Beta-glucani da orzo e avena | L'assunzione di beta-glucani | Questa indicazione puo essere impiegata solo per un alimento che 2011;9(6):2207 821, 824 g
da orzo o avena nellambito | contiene almeno 4 g di beta-glucani da orzo o avena per ogni 30 g =
di un pasto contribuisce alla | di carboidrati disponibili in una porzione quantificata nell'ambito 2.
riduzione dell'aumento del | del pasto. Lindicazione va accompagnata dallinformazione al con- 3
glucosio ematico post-pran- | sumatore che l'effette benefico si ottiene con l'assunzione di beta- E
diale glucani da orzo o avena nell'ambito del pasto. =]
3
-3
Betaina La betaina contribuisce al | Questa indicazione pud essere impiegata solo per un alimento che | Lindicazione va ac- 2011;9{4):2052 4325
normale metabolismo  del- | contiene almeno 500 mg di betaina per porzione quanificata. Lin- | compagnata dall'infor-
'omecisteina dicazione va accompagnata dallinformazione al consumatore che | mazione al consuma-
l'effetto benefico si ottiene con l'assunzione giornaliera di 1,5 g di | tore che un'assunzione
betaina. quotidiana superiore a
4g pud comportare
un notevole aumento
dei livelli di coleste-
rolo nel sangue.
Biotina La biotina contribuisce al | Questa indicazione pud essere impiegata solo per un alimento che & 2009; 7{9):1209 114, 117

normale metabolismo ener-
getico

almeno una fonte di biotina come specificato nell'indicazione
«FONTE DI [NOME DELLA O DELLE VITAMINE|] E/O [NOME
DEL O DElI MINERALI]» di cui all'allegato del regolamento (CE) n.
1924/2006.

Lol



TECNOLOGIE DI FRAZIONAMENTO PER LA
SEPARAZIONE/ARRICHIMENTO DI B- GLUCANI

<+~ MACINAZIONE E SETACCIATURA

* PERLATURA/ABRASIONE

s CLASSIFICAZIONE AD ARIA

Le materie prime/ingredienti che si ottengono con queste tecniche
sono dal punto di vista della sicurezza d’'uso e della qualita (percepita
dal consumatore) notevolmente superiori a quelli ottenuti con
metodi/processi chimici.



TECNOLOGIA DI FRAZIONAMENTO
PER SETACCIATURA

Resa 33 (%)
B—glucani 1,2 %
Tocotrienoli 3,5 mg/100g

Resa 11,5 (%)
B—glucani 3,1%
Tocotrienoli 4,2 mg/100g

Resa 9,6 (%)
B—glucani 14,7%

Orzo vestito/decorticato

Resa 100 (%)
B—glucani 5,6%
Tocotrienoli 7,1 mg/100g

Macinazione e setacciatura (44 pum)

Frazione A
<44 pm

Macinazione e setacciatura (44 pm)

Frazione B
> 44 um

Frazione C
<44 pm

Setacciatura (150 pum)

Frazione D
> 44 um

Frazione E;
> 44 < 150 pm

Frazione E
> 150 pm

Resa 66 (%)
B—glucani 6,5 %
Tocotrienoli 8,0 mg/100g

Resa 53,5 (%)
B—glucani 11,2 %
Tocotrienoli 9,5 mg/100g

Resa 43,9 (%)
B—glucani 6,2%



Orzo Vestito

Decorticazione

Orzo decorticato

Macinazione (micronizzazione)

Farina d’orzo

Classificazione ad aria

= =]

FG
Resa:
20%

FF
Resa:
80%

FG
Resa:
30%

FF

Resa:

70%

I Ciclo

FG: Frazione Grossa
FF: Frazione Fine

Il Ciclo

[ -]

— 1 [y = =
FG FF FG FF
Resa: Resa: Resa: Resa:
40% 60% 60%0 40%
111 Ciclo 1V Ciclo

FG
Resa:
70%

FF
Resa:
30%

FG
Resa:
80%

FF
Resa:
20%

V Ciclo

Vi Ciclo




IORZO VESTITOI

Decorticazione

Macinazione in mulino a martelli

Farina d’orzo B-glucani: -non waxy 4,3%

-waxy 8,6%
Micronizzazione
Classificazione ad aria
FRAZIONE GROSSA FRAZIONE FINE
resa: 40% resa: 60%

B-glucani: -non waxy 7,9% B-glucani: -non waxy 1,8%

-waxy 14,3% -waxy 2,3%
Produzione di alimenti - Produzione di birra

funzionali - Industria mangimistica



Si deve passare da un concetto di singolo alimento funzionale a quello di
dieta funzionale con [l'assunzione di differenti tipologie di alimenti
caratterizzate da significative quantita di composti bioattivi

A

ORZO PERLATO LT L] PANE
(B-alucani: 8,5 g/100q9) 50% frazione d’orzo arricchita 50% frazione d’orzo arricchita

porzione 50q9: 4,29 B-glucani (_B-qlucani.: 5.2 9/1009) ! (B-glucani: 3,5 g/1009)
SUAEEN s 26 Ll e ] porzione 50g: 1,79 B-glucani

BISCOTTI FIOCCHI D’ORZO _ TARALLI _ .
70% frazione d’orzo arricchita 40% frazione d’orzo arricchita 60% frazione Q’OI'ZO arricchita
(B-glucani: 5,2 g/100q) (B-glucani: 4,4 9/100q) (B-glucani: 6.3 g/100q)

porzione 30 g: 1,6g B-glucani porzione 30qg: 1,3 g B-glucani porzione 32qg: 2,09 B-glucani




L'utilizzo all'interno di una dieta bilanciata e varia di
alimenti ad elevato contenuto in B-glucani da orzo
consente di soddisfare sia i requisiti del’EFSA che quelli
del FDA per definire I'alimento funzionale ed ottenere gli
effetti fisiologici desiderati.

Per I'orzo perlato e la pasta la sola porzione giornaliera consente di
ingerire al meno 3g/die di B-glucani

L'utilizzo combinato di tutti gli alimenti a base d’orzo consente di avere
una dieta varia con il giusto apporto di B-glucani durante tutto I'arco
della giornata/settimana/mese



EDA ~..efsam

European Food Safety Authority

3,0 g di B-glucani die 3,0 g di B-gluca_ni die
0,75 g di B-glucani per porzione 1,0 g per porzione
“Capace di ridurre il rischio di malattie ~ “Contribuiscono al mantenimento di
cardiovascolari” normali livelli di colesterolo nel
sangue”

Reg EU n. 1924/2006, Reg EU n. 432/2012



MOLISEINNOVAZIONE SCpA

Il Parco Scientifico e Tecnologico del Molise (PST) e stato istituito
con deliberazione MURST n. 255 del 25 marzo 1994

Approvazione del programma di intervento per la realizzazione di una
rete di parchi scientifici e tecnologici nel Mezzogiorno nelllambito della
legge 17 febbraio 1982, n. 46

Progetti di innovazione approvati e finanziati: Sviluppo di tecnologie
per la produzione e la difesa dei cereali e derivati




Spaghetti

_ Spaghetti . Spaghetti integrati con Spaghetti
integrati con integrati con integrati con
INULINA B-GLUCANI GE%AA\EK? I Q3

§ Epaghett Z Spaghett S Spaghett Z E Spaghett g

Mg e e pIoN: A I e
=

e

Spa?heﬁi di Spa?he'rﬁ di Spaghetti con Spaghetti con
arro arro GRANO QUINOA
DICOCCO SPELTA SARACENO

Spaghetti Spaghetti Spaghetti Spaghett







AB.REOLOGIA )
DI CHOPIN PER ANALISI REOLOGICHE-;} |
MPASTO ,




Impianto di pastificazione



Pasta Pasta
funzionale controllo
Proteine 14,3 +0,03 12,0 £ 0,01
Lipidi 1,8 +0,05 2,2+0,04
Ceneri 0,91 + 0,002 0,79 + 0,004
Amido Totale 55,5+ 1,45 69,0 + 1,87
Amilosio (% amido totale) 16,3+ 0,70 28,6 +0,72
Amilopectina (% amido totale 83,7 71,4
Fibra Alimentare Totale per 100g 15,0 3,6
per porzione (80g) 12,0
Insolubile 5,0+0,75 2,5+0,37
Solubile 10,0+ 1,12 1,1+£0,16
B-Glucani Totali per 100g 5,2+0,45 0,6 £ 0,02
per porzione (80g) 42
Insolubili (100°C x 1h) 1,0+£0,10 0,4£0,09
Solubili 4,2 0,2
Valore Energetico
kcal 295 344
kJ 1253 1458
Colore
L* 55.9 67.1
ax 9.0 0.9
b* 36.7 47.0
Qualita di cottura
Tempo di cottura (min) 12:10 12:00
Valutazione sensoriale
Collosita Assente Assente
Ammassamento Assente Assente
Nervo Ottimo Ottimo
Valore Totale ** 100 100
SOT*** (Sostanza Organica Totale) 0,9 1,0

Composizione centesimale
(12,5% umidita), contenuto
energetico e valutazione della
gualita di cottura di pasta
funzionale (50% sfarinato
arricchito d’orzo waxy) e di
guella controllo di sola semola.
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L'obiettivo ¢ la realizzazione di una pasta che abbia maggiori effetti benefici: la ricerca traina il commercio

Italia e Australia puntano sui superspaghetti

Partnership di successo tra i ricercatori del South Australia, della Puglia e del Molise

Gli accordi di cooperazione tra
governi statali australianive gover-
ni regionali italiani che lavorano
su aree strategiche di nicchia, pid
che le collaborazioni tra governi
federali ¢ centrali, hanno gik dato
risultati concreti. Basta ricords-
£ i1 primo protocalo sigato o
2003, grazic al grosso lavoro svolto

Sl Asmbdeiies b & Canber:

3, tra il Victoria ed if Veneto sulla
nanoteenologia, che si & poi svilup-
pata sulle tecnologic sul sincrotro-
ne o quello siglato dal Queensland
conil Piemonte sullinformatica, la
tecnologia ¢ le comunicazioni.
Ora anche F'accordo di cooperazio-
ne nei settori della formazione di
eccellenza e della ricerca tecnolo-
gica, firmato nel 2008 dal governo
del South Australia ¢ la Regione
Puglia, sta cominciando 2 dare |
primi frutti

Maxi-contratto per

la vendita di grano duro
all’Italia per un valore

di 15 milioni di dollari che
rappresenta il 50% delle
intere esportazioni del SA
verso la Penisola

rete di contatti nella sua regione
dorigine ¢ che ha espresso grande
soddisfazione per il partenariato
sulla ricerca sui superspaghetti.

La coordinatrice di cotrambi { pro-
get, Rachel Burton, ha conferma-
to che saranno articolati in diverse
linee di ricerca per creare un ali-
mento ricco di Sostanze bioattive
, in perticolare nella riduzione del
colesterolo e dell'indice glicemico,
attraverso tufte e fasi della produ-

Con il termi
wrmnmr sl intende
e pasio che contions una

di potentiali benefic
por il consumatore

ma tutt i protagonisti sono persua-
si che entro dodici mesi dovrebbero
nascere gli spaghetti ad alto livello
salutare e che i grandi pastific ita-
tiani e quelli sustraliani, come per
T'appunto Ia San Remo Macaroni

ranno il loto brevetto

2% depositato per i superspaghetti anti

tumore del colon retto ¢ anti malat-
tie cardiache.
Lanotizia dello sviluppo dei super-

varie testate italiane ¢ australiane

dal “The Times of India”,
dall'indonesiano “DetikFood", dallo
statunitense “The Huffington Post”
¢ dal britannico “The Truth Drive.

Thee sacond project

The firs? project, In conjunction wid
Sarl. will rnestigans Row e growd of dunum wihest
afiects the levels of starch and distary fiber within 2, and
ncew e fiber beveds In pasts can e bmprossd

e Linkersiy of

n conjunciion with She LinkergEy of
Liolige, will Inwestigans The Imporsant rokes plagped by wo
major componenss of disiany
bezaglucans - In e qually of pasts and bresd dougn

fiber - arabinocians and

Qtto progett di ricerca in ambito ~ zione: “La pasta ¢ gid un oftimo “E se ora inventassero una pasta che
sgroalimeatare, gostione dele ac- Alimento dal ot ol vied el g sz coc I shon sacin, dov 1 pesdon oon s ngrsare B oo G-
que, Tute ~ ha d 1 pastifici 2l momento non rien-  potrebbe cssere contaminat ce Portolesi, trovandormi in perfetia
ca ed inellgenza, artiiiale, sono  to delManivereith df Adelside = ma  rao ufficalmente nel progeto dh 11 progetto avrh uaa verifica seme- snloni ~ I mangere | orn”
nsnziati dai due governi ed  noi vogliamo migliorarlo, mante- ricerca dellARC, ¢ le universitd di  strale dello stato di avanzamento, RICCARDO SCHIRRU
= gruppi, di ricercatori di - nendone il gusto cocellente”. Bari ¢ del Molise, ma sono parti-

Spaghetti about to become a T
super food, thanks to researchers ...

chiled ImpesTiganor om both projecis, In & stanement

“The ferm ‘supsr spaghesl I begiming o exche
sclerrists, nuTRionists and food markdscrers ancund
e workd” says sssoclae professor Rschel [Buron

"in simpis terms, ‘super spagheTl mesns That | comains & range of potential healh benedis for e consumer, Such as reducing The risk of hear
disesse of colonecial cancer. Our resesnch — in collaboration with o Eallan colleagues- Is simed &t achieying T, bul we'ne also koiking 2o Immroue

Fhe qually of pasts s well x5 Bs healh propershes.” Buron says

:':.: Superspaghetti

éd

e :{I

arabinoxilani, polifenoli,
che contestualizzata i

Pasta “poli”’funzionale caratterizzata |-
dalla presenza di numerosi composti |
bioattivi quali beta-

composta da altri prodotti di questo

:

glucani,
tocoli e folati
n una dieta

Proflessor Rachel Surton wi her son, Calkum, 10, 300 aaugreer, C3RIN, 13, 1apping up her researcn. Picture: Brenton EWSTOs So!

AgeiziceNow

in Adelaide and Italy

August 28, 2012
9:30PM

salutistici

tipo possa assicurare accertati effetti

SCIENTISTS in Australia and Italy are on a quest to create "super spaghetti”
- better quality pasta that's also good for you.

Two projects will address levels of starch and dietary fibre in durum
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Htalia e Australia
alleate per produrre

i «superspaghetti»

Lobiettivo ¢ realizzare una pasta
che abbia maggiori effetti benefici

Atanel colnvoltl
Bl 8l occuperh Lo studio puntach
WMalise doiF orzo confarine speciall
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Orzo al posto del grano: nasce in Molise il
'superspaghetto’ del futuro. "E’ buono e

sano"

LUniversits degli studi del Malise in collaborazione con uno dei principali centri df
ricerca australiani lavers al "superspagherta”. Per il futurs, una cucing pid sans, che fz
bene al cuore. «I! progetto prevede lo scambio df conoscenze scientifiche ma anche df
personzle - spiegas @ Frimonumers Emanuele Marconi, direttors del dipartiments
Agricolturs, ambiente e alimenti -, Iz pasta & gi# un ottimo alimento dal punto di vists
della salute, ma noi vogliamo migliorarlos. E |2 bont3? «Quellz é assicuratas

A cura delia Redazions dl Campobassn

Dal Molise all’Australia assaggiando & Lt
gustande un lunghissime spaghetto: .
anzi, un "superspaghetta”. Alla pasta
del futuro, piti sana e sempre gustosa,
infatti stanne laverande |z facelta di
Scienze & tecnolegie alimentari di
Campebasse, in cellaboraziens con
I'atenec di Bari, & I'Arc centre of
Excellence in plant cell walls di
Adelaide, une dei principali centri di
ricerca del nuevissime continente, Un
progette da zcquelina in becca & nen
solo, A tavola si mangia pensando
sempre di pid alla salute.

«Stiamo  lavorando - spiega a

Pr il p
Marconi, dirsttore  del  dipartimento
Agricoltura, ambiente &  zlimenti
dell'Universita degli Studi del Molise -
su alcuni composti bioattivi dell'orzos,
Saré infatti I'orza I'ingrediente base
della nuova pasta per il momento
sperimentata in laboratorio. «Il nOStron proessor Emanuse Marconl dirsttore  det
obiettive - aggiunge Marconi - & d‘d\ummm Agricoltura,  amblente @ aliment!
properte tutta una seriz di PFUdOY_t‘denummM del Mallse. In home Alberto Sordl nel

alimantari nifl samis  Din saniine .

PANORAIVIA IT |

Conisuperspaghetti ==
saremo tutti pit1 sani E
echnni € Ln gerarslall derivecd |

o
ol geaand Gro o el uran. Cosy potrasns
ol avee el che mano b Sa spen-
| ORI rarserspaghett g ol Weortale
raccheronm (M eeeriiess e seetheotsi b
| welleih yanibee di Aleris Sorth nel bl £y
amencaso @ Rone)! Dl puoo o viss ced
S0, pae el § noctr] spasiant] SOR0 215 |

& N0 dED k red, Capiie e Q030
W0 SPietEo: © ACCUTAINS fo

Il sito Internet dell'Agenzia ANSA

ANSA English
Super gli spaghetti 'potrebbe prevenire il cancro'

Italia-Australia progetto di ricerca prende il via
29 agosto, 16:16

(ANSA) - Roma, 29 agosto - ncercaton italiam ed australiam hanno imziato un progetto per creare una sarta di
“super-pasts” che possono impedire zlourd tipd & cancro & ndwre il nselo di malathe cardiache. Il progetto & stato
anmumerzto Mercoledi dal Centro di Eccellenza Are nelle paret delle cellule vegetali m Adelaide, che sono partner
IUniversita di Bari e I'Universita del Molise nella nicerca.

“Superspagheth’ Il termune =1 nfenisce a una muscela che confiene 1ma sene di potenmiah vantagg per il consumatore,
& ndarre 1l nschio di malathe cardiache, di proterione dal canero al colon”, ha detto 1l cocrdinatore del progetto
Rachel Burton.

l.mﬂ':: ) .
La scienza prepara i "superspaghetti™
contro rischi cardiaci & tumore al colon

o pebaa i agebecial b Tobeien e o Bk-scrmnira: o1 e mobins al
oogerh l MATEEMS B 3e0eTTa 3 00AErTe SaNTve Siebo d Oar d verece | oo ol
Bira Lo atsdio pressriss o dcem e parih & seSemse

ROMA - Due progetll & rcerca
delf AR Cenive of Expelience in
Flant Cell 'Walls i Adelsice
| parirann il e prossimo in
coliborazions con b univemith del
Molise & di Barl per raggiungene un
hieiThe imporante: crears i
“Supampaghetl’. Che non sananno
;- - ol lusraphi & il il el
racizional, el pil sakaer Talments tnko Ja rdume | fiecho & malaite
cardevarsooiar & Lmon al colon Un raguando ohe | ricenaion susitakan e
Raliani contana di raggiungere sirudands al meghs e proprield nuriive dele
ool ke di Demassa contenue nella pianta del grane dune.

| primo progetie, in collaborazicne con Funivenitd 3 Bar, analizzerd | mode
in cui la cresclla del grano dure influenza | ivdll & amide e fbre presend nela
A, & oo b QUL O quests fhne Dot aeSers Mighonata. || seonds
ErOgane, in colaborazions con Funversil del Molise, studiend ireos i rusks
o didie due principal el fore Bt &
| vt - el quaith della parst & del pane di grand dum

W teiming “superspaghet™ s gil cominciends e eccilans l comunih
acianiiica, | ruirizonit @ | phodubion alimenan di ke I monds - sgeega |
prolesecre dsocats Rachel Buron, ieam wadter d entrambi | progeti - ma,
i terrrind pil semphcl, | “Superspag el non sono ohe un TR di pesia con
delbe propretd nurithe particelart, ohe vanno dalla rduzions dei rschi di
problemi i cuche & confrasbe del canaro al ookon. La nolina rcerca, in

ol laborarions con | colleghi lalani, punia a realzzan bufle quesio. Ma
credernemo anche, pil sempicemante, & miglcnarne ke propriet nuritive
el pasta conl da nenderia un aRTENs Mol DIl sl

| dinstione del caniro di foeros, Ceof Fincher, & entusiaata J envimmb |
Erogeth & ha M ducks nelk capacill dei oo, Secondo o
s, b realzzazions dei h i p el
delfAusiraia o deilaks o iagiars ona nicchis di mercals esschlamenis
i, divemande | primi o realkmane un Geo o peste che non ok Selziad
e v B i bene al cusore. La partrership con Malia, inolte,
rappresanied pel FAsTaka un valone aggun, perohd permeterd ad un
Paste che consuma Melivaments poca paita di sendere i prodoio b dose
retid S P 1 LN ConsUuee ampessino 000 anno gi Takani consumano
arca 27 kg di paia a testa, g australan solo 4°, predsa Fincher

Enframis | progeti sono stali finandad dal goveme del sud delffusirala dalle
region italkane comvole, dalfunivensitd di Adelaide o dell ARC Cenire of
Exzallence in Plant Cell'Walls. In paricclare, g esperi dellunivemsitd del

N S LLTRST N0 COMTHE LITHENLENS | (et off SoSlands bicahe Nl
gran, capei di ridume il colesterss & Mindice gloemics, alriverso e s
tursi dhedla produsions, menine | colleghi o Bar sl coneentenanng iU come
variare i contenuie d Thre della pianta 1| progetie preveds b scimbe &
conohiente soenfehe ma anded percnale - spiaga Emanusis Marcon,
erdinaio & Bcerce & Tedologs Almentan delunhenlh del Mose - b



LORZO E’ UN CEREALE:
- MODERNO/ATTUALE

- MULTIFUNZIONALE
- AD ALTA SOSTENIBILITA’ AMBIENTALE

INCREMENTARE IL SUO UTILIZZO
PER L’ALIMENTAZIONE UMANA



BRUNO E, MARCONI E. (2012): Claims salutistici, tutela del consumatore e sviluppo della scienza: il caso dei betaglucani, Rivista di Diritto
Alimentare, 1, pp. 1-22.

CUBADDA R.E., MARCONI E. (2008): Sviluppo di alimenti funzionali a base di cereali arricchiti con beta glucani dell’orgo: una rassegna, Ingredienti
Alimentari, 36, pp. 6-13.

GOMEZ-CARAVACA A. M., VERARDO V., MARCONI E, CABONI M.F (2014): A chemometric approach to determine the phenolic compounds in

different barley samples by two different stationary phases: a comparison between C18 and pentafluorophenyl core shell columns, Journal of
Chromatography A, 1355, pp. 134-142.

GOMEZ-CARAVACA A. M., VERARDO V., CANDIGLIOTA T:, MARCONI E, CABONI M.F (2015): Use of air classification technology as green
process to produce functional barley flours naturally enriched of alkylresorcinols, beta glucans and phenolic compounds, Food Research International, 73,
pp. 88-96.

MARCONI E., GRAZIANO M., CUBADDA R. (2000): Composition and utilization of barley pearling byproducts for making functional pastas rich in
dietary fiber and [-glucans, Cereal Chemistry, 77, pp. 133-139.

MARCONI E. MESSIA M.C. (2012): Pasta made from nontraditional raw materials: technological and nutritional aspects. In: Durum wheat: Chemistry
and Technology. Ch. 11, Sisson M.]., Carcea M., Marchylo B., Abecassis J. Eds. AACC St Paul, MN (USA), pp. 123-157.

PANFILI G., FRATIANNI A., DI CRISCIO T., MARCONI E. (2008): Toco/ and f-glucan levels in barley varieties and in pearling by-products, Food
Chemistry, 107, pp. 84-91.

VERARDO V., GOMEZ-CARAVACA A.M., MESSIA M.C., MARCONI E., CABONI M.E (2011): Development of functional spaghetti enriched in
bivactive compounds using barley coarse fraction obtained by air classification. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 59, pp. 9127-9134.

VERARDO V., CEVOLI C., PASINI F, GOMEZ-CARAVACA A.M., MARCONI E.; FABBRI A., CABONI M.E (2015): _Analysis of oligomer
proanthocyanidins in different barley genotypes using high-performance liguid chromatography—fluorescence detection- mass spectrometry and near-infrared
methodologies, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 63, pp. 4130-4137.

VITAGLIONE P, BARONE LUMAGA R., MONTAGNESE C., MESSIA M.C., MARCONI E., SCALFI L. (2010): Satiating effect of a barley beta-
Zlucan enriched snack, Journal of the American College of Nutrition, 29, pp.113-121.



£\

P /SI,U blo
@
E g
\2 3
\&.\

S\ /3
KON S
Lo >
Ulgy sjNav™>

IMPIEGO DI SFARINATI DI ORZO PER LO
SVILUPPO DI ALIMENTI FUNZIONALI

Emanuele Marconi
Di AAA- Universita degli Studi del Molise
marconi@unimol.it

Innovazione di processo e di prodotto nella filiera orzo per migliorare la qualita
e la sostenibilita ambientale di alimenti e bevande

Firenze, 7 ottobre 2015



