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LA FESTA DEI CEREALI.
CERERE E IL MEDITERRANEO

Il farro: cultura, scienza, nutrizione ed economia
del piu antico frumento coltivato
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In ricordo di Corrado Barberis

Alessandro Barghini

Vicepresidente INSOR

Per giustificare la dedica della IX edizione di
Cerealia a Corrado Barberis e alla sua traiettoria
intellettuale, vado a un ricordo personale. Nel
1964 collaboravo con I'INSOR come addetto
stampa della Shell Italiana. Partecipai a un se-
minario a Borgo a Mozzano su I'Estensione ru-
rale. L’agricoltura si stava tecnicizzando e la
Shell voleva portare nelle campagne le nuove
tecnologie. Per 1'occasione il Times pubblico sul
supplemento domenicale un servizio sull’agri-
coltura bella, ma povera della Lunigiana. Mi
confrontai con Corrado: parlammo dell’ Ariosto,
relegato in quelle terre per lui inospitali; par-
lammo di marroni e funghi. Oggi consultando
la stampa estera su questa terraho trovato sul
Times un articolo che loda l'eccellenza della
zuppa di farro della Lunigiana. I due articoli
danno visioni diverse sull’agricoltura: il primo
presenta un mondo poetico in via di estinzione,
il secondo valorizza un prodotto tipico riserva-
to a veri intenditori. Dobbiamo in parte a Bar-
questo prospettiva
nell’osservare il mondo rurale italiano e, in un

beris cambiamento di
certo senso, questo mutamento rappresenta la
storia dell'INSOR del quale lui fu, insieme al
Ministro Medici, uno dei fondatori e di cui
quest’anno si celebrano i 60 anni. Per compren-
dere il significato di questa trasformazione
dobbiamo fare andare agli anni ‘60 nell'ltalia
del boom economico. L'esodo dalle campagne
forniva la mano d’opera all'industria in pieno
sviluppo, portando IItalia in primo piano
nell’economia mondiale. L’agricoltura sembra-
va cambiare direzione, il terreno si trasformava
in un supporto inerte per cui fertilizzanti artifi-
ciali e sementi geneticamente modificate avreb-
bero alimentato il mondo. E in questo contesto
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che Barberis, analizzando i mutamenti struttu-
rali del mondo rurale italiano, percepi che si
stava perdendo qualcosa: la ricchezza dei pro-
dotti tipici veniva sostituita da prodotti indu-
striali destinati al mercato di massa. Barberis
comincid cosi a studiare i “prodotti tipici”
dell’agricoltura e dell'industria alimentare ita-
liana con la pubblicazione degli Atlanti dei pro-
dotti tipici; veri e propri manuali e non semplici
raccolte di prodotti locali visti in una ottica fol-
clorica. Questi studi furono, in un primo mo-
mento, percepiti come semplici raccolte di ricet-
te non degne di studio da parte della sociologia
rurale. Quello che era restato un prodotto arti-
gianale, a volte guardato con sospetto nel mer-
cato industriale, diveniva prodotto nobile de-
gno di riconoscimento culturale ed economico,
rivestendo un doppio valore: assicurare la con-
tinuita di una tradizione, che correva il rischio
di perdersi nel tempo in un mercato di massa;
assicurare una base economica al prodotto che,
classificato come di pregio, poteva garantire al
produttore un maggior prezzo. Oggi le grandi
catene realizzano campagne tematiche per pre-
sentare prodotti specifici di una regione o tipo-
logia. Una novita impensabile 50 anni fa, quan-
do il prodotto artigianale era relegato a un ruo-
lo inferiore. Se oggi, ad esempio, parliamo della
cipolla di Tropea o del lardo di Colonnata, lo
dobbiamo anche a Barberis. La geografia italia-
na non permette grandi estensioni di coltiva-
zione e la competizione con Paesi pitt favoriti
per il mercato di massa. La frammentazione
geografica e fondiaria italiana ci ha dato pro-
dotti di pregio, invidiati e in parte copiati nel
mondo. L’Italia puo essere il Paese della qualita
della materia prima e delle sue trasformazioni.
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Dalla tavola all’altare: il farro nell’antica
Roma, tra alimentazione e ritualita

Letizia Staccioli

Direttore artistico Cerealia Festival

Il farro monococco e dicocco fu, insieme all’or-
zo, uno dei primi cereali coltivati nella penisola
italica, come dimostrano anche ritrovamenti ar-
cheologici risalenti al Neolitico. Alimento base
di Etruschi e Romani, fu definito da Plinio il
Vecchio “il primo cibo dell’antico Lazio”. Dai
chicchi di farro (far in latino) torrefatti e maci-
nati si ricavava la farrina (da cui l'attuale ter-
mine “farina” per indicare i prodotti della ma-
cinazione in generale), usata per preparare fo-
cacce non lievitate, anche con l'aggiunta di ri-
cotta, miele, sale e alloro. La stessa farrina cotta
in acqua o latte come una specie di polenta, det-
ta puls, veniva consumata con legumi (fave,
lenticchie, ceci), verdure (cavoli, cipolle), latti-
cini e uova e, nel periodo arcaico, rappre-
sentava il pasto principale su tutte le tavole, di-
ventando in seguito solo cibo per poveri. Dalla
testimonianza di Catone conosciamo anche dei
dolci sferici (globulos) preparati con farina di
farro, formaggio di capra, miele e semi di pa-
pavero, fritti nell’olio.

Per il suo elevato apporto proteico ed ener-
getico il farro era anche alla base dell’alimen-
tazione dei legionari, che ne ricevevano una
razione personale in chicchi, da masticare
durante le lunghe marce o macinare con pietre
nelle soste. I carri che seguivano ['esercito
trasportavano scorte di farina, che veniva
cucinata sotto forma di puls, e il farro era anche
alla base del panis militaris, una galletta secca
che si conservava a lungo.

A partire dal V-IV sec. a.C. l'introduzione
del grano duro e tenero dalla Sicilia e dal-

I’Africa e, piu tardi, del lievito portd alla
preparazione di pane sempre piu raffinato. Il
farro restd perd protagonista in ambito reli-
gioso, in origine offerto agli dei con sale e vino
e usato anche in seguito in focacce e pani sacri.
Uno dei riti che ne prevedevano l'impiego era
riservato alle sacerdotesse di Vesta: nel mese di
maggio le tre vestali anziane mietevano simbo-
licamente, in un campo sacro, le spighe ancora
verdi e le riponevano in ceste come buon
auspicio per il raccolto futuro. Poi, in occasione
della festa dei Vestalia (dal 7 al 15 giugno), le
vestali sgranavano le spighe e macinavano i
chicchi

impastata con acqua di fonte e sale per ottenere

e la farrina cosl ricavata veniva

la mola salsa. Una parte di questa preparazione
era cotta in focacce nel forno del tempio di
Vesta e offerta a varie divinita in occasione
delle feste ad esse dedicate. L'impasto crudo,
invece,si usava per cospargere le teste degli
animali sacrificati agli dei e proprio dalla mola
salsa deriva il termine “immolare”. Un altro rito
che conservo tradizionalmente 1'uso del farro fu
quello della cosiddetta confarreatio. Si trattava
della cerimonia religiosa con la quale, nelle
classi pitl elevate, il matrimonio veniva consa-
crato solennemente e in cui gli sposi dedica-
vano a Giove Farreus un pane o focaccia di farro
(panis farreus). Di fronte a diversi testimoni, tra
cui il pontifex maximus e il flamen dialis (sacer-
dote di Giove), i coniugi pronunciavano for-
mule rituali e condividevano la focaccia sacra
come primo pasto in comune, simbolo della
comunione di culti e di beni. Se dunque il
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consumo del farro in epoca romana ando
progressivamente declinando dal punto di vista
alimentare, la sua valenza simbolica legata alla

religiosita delle origini sopravvisse attraverso i
secoli come significativa componente culturale.

Il farro. Un retroinnovazione alimentare
tra gusto della necessita e gusto del lusso

Ernesto Di Renzo

Universita di Roma Tor Vergata

Discutere di farro all'interno di un evento riser-
vato alla celebrazione dei cereali rappresenta
una scelta tematica quanto mai appropriata.
Una scelta densa di potenzialita e di risvolti co-
noscitivi che chiamano in causa apporti interdi-
sciplinari assai diversificati dove storici, nutri-
zionisti, tecnologi alimentari, esperti di gastro-
nomia e di tematiche economiche sono chiamati
a confrontare le loro competenza e a far dialo-
gare i loro saperi. In questo terreno di confronto
c’é naturalmente spazio anche per lantro-
pologia dell’alimentazione che, riflettendo sulla
complessa ragnatela di significati e di valori che
I"'uomo costruisce in funzione del suo vivere so-
ciale e del soddisfacimento dei propri bisogni
(primari, secondari, derivati) arriva a concepire
il farro in termini di cibo di civilta.

Non semplicemente un cerale, non sempli-
cemente una derrata, non semplicemente un
ingrediente per preparati gastronomici che ha
avuto diffusione a partire dalla rivoluzione neo-
litica; bensi un alimento totale che, oltre ad aver
accompagnato le esperienze produttive e culi-
narie dell'uomo fin dalle pitt antiche fasi di vita
organizzata, ha assunto una somma di funzioni
che fuoriescono dalla semplice sfera primaria
per investire quella simbolica e dei valori.

Attualmente, questo cereale rustico che per
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millenni ha rappresentato il semplice pasto del-

la quotidianita domestica, per il concorrere di

complessi fattori economici, sociali e culturali

ha risemantizzato i propri significati e le pro-
prie funzioni, posizionando il suo uso all’inter-
no di quattro contesti:

* nell’ambito in una dimensione esistenziale
di tipo rurale e periferico in cui il suo con-
sumo si protrae senza soluzione di conti-
nuita e in piena coerenza di comportamen-
to con i modelli alimentari consuetudinari;

* nell’ambito di un ideologia neo-folklorica al
cui interno agiscono intense dinamiche cul-
turali volte al riannodamento del sé storico
con le radici della civilta agro-pastorale e
con i simboli del patriottismo localistico-
identitario;

* nell’ambito di un pensiero ecologista teso al
recupero delle differenti forme di biodi-
versita vegetale con lo scopo di assicurarne
la sopravvivenza e di arginare i fenomeni
deculturativi in campo agronomico-ali-

mentare;

* nell’ambito di un contesto di matrice urba-
na contraddistinto da orientamenti dieteti-
co-nutrizionali fortemente influenzati dal
culto della wellness, dell’autenticita e dalla
nutrigenomica.
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A far da sfondo ideologico a queste situazioni
valorizzative del farro, ma anche dei grani anti-
chi, delle erbe alimurgiche e dei legumi minori,
ha agito una processualita di tipo culturale che
si lega ai concetti di sindrome dell’eta dell’oro,
di retro-utopie e di nostalgia da tavolino: ossia
la nostalgia immaginata di epoche passate e di
modalita originarie del mangiare in cui il triti-
cum monococcun, il triticum dicoccum, il triti-
cum spelta hanno avuto una centralita nutri-
zionale e gastronomica del tutto primaria e in-
dispensabile.

In pratica, in questa dimensione di postmo-
dernita che ci vede tutti apostati della globaliz-
zazione, dell’'omologazione e della subalternita

alle imposizioni alimentari dettate dalla GDO, il
farro da semplice e povero alimento del gusto
della necessita & diventato un cibo buono da
pensare. E cioe diventato una espressione della
diversita alimentare che, opponendosi ai pro-
dotti industrializzati, scaffalati, standardizzati,
rappresenta un cibo in grado di redimere i gusti
con le stagioni, la gastronomia con la salute, le
pratiche del mangiare con le dinamiche identi-
tarie. E inoltre diventato I'espressione di un
mangiare etico e consapevole la cui adozione
sulle tavole permette di perseguire obiettivi
concreti di sostenibilita ambientale e di salva-
guardia della biodiversita sul pianeta.

Il farro tra tradizione e innovazione: aspetti

nutrizionali

Valentina Narducci e Sahara Melloni

Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia agraria,

Centro Alimenti e Nutrizione, Roma

Introduzione
Con il termine farro si e soliti indicare tre specie
del genere Triticum comunemente chiamate
frumenti vestiti: Triticum monococcum L., Triti-
cum dicoccum Schrank ex Schiibler (descritto an-
che come Triticum dicoccon Schrank) e Triticum
spelta L. Le tre specie differiscono profonda-
mente per caratteristiche morfologiche e di
comportamento, nonché per centri di origine,
filogenesi, esigenze ecologiche e areali di diffu-
sione (D’ Antuono, 1989; Perrino et al., 1991).

I farri sono sopravvissuti fino ai nostri giorni
perché si sono adattati soprattutto grazie alla
loro rusticita, alla resistenza al freddo e in virtt

di caratteristiche morfo-fisiologiche che risulte-
rebbero inadatte a sistemi colturali intensivi,
quali forte potere di accestimento, ciclo di svi-
luppo tardivo, taglia alta, cariosside vestita (De
Vita e Codianni, 2009). La cariosside vestita &
protetta da malattie, parassiti, possibili altera-
zioni causate dalla pioggia; tuttavia, con la
trebbiatura la spiga si rompe nelle singole spi-
ghette di cui & composta, le quali necessitano di
una lavorazione (decorticazione) per liberare il
chicco da glume e glumette che vi aderiscono
fortemente. Nei frumenti nudi, invece, con la
trebbiatura il rachide centrale rimane quasi in-
tegro, la pula intorno al chicco si separa facil-
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mente dal rachide e non aderisce al chicco, che
& subito libero. Le rese della coltivazione dei
frumenti vestiti sono variabili e inferiori a quel-
le dei frumenti nudi, andando da 28-30 quintali
ad ettaro nei terreni di pianura a 10-18 delle zo-
ne di montagna e marginali (Nasi et al., 1999).
Anche se oggi viene considerato un cereale
minore, il farro € stato per secoli ’alimento base
di popolazioni asiatiche e mediterranee prima
di essere abbandonato a favore dei pitt produt-
tivi e tecnologicamente superiori frumenti duro
e tenero. La coltivazione del farro in Italia & tor-
nata a risalire negli ultimi anni (Il Sole 24 Ore,
2016), dopo essere stata abbandonata fino a ri-
dursi a poche centinaia di ettari. Le ragioni
comprendono la riscoperta del prodotto tipico,
I'attuazione di politiche volte a incentivare la
produzione locale per diversificare l'offerta e
valorizzare areali marginali e svantaggiati, una
crescente attenzione all’agricoltura a basso im-
patto ambientale, alla salvaguardia della biodi-
versita, alle caratteristiche nutrizionali degli
alimenti, al recupero delle tradizioni e della cul-
tura locale. Si stima che l'area ad oggi coltivata
a farro in Italia oscilli tra i 2000 e i 4000 ettari,
soprattutto nel Centro - Sud e che sia in aumen-
to. Il pitt coltivato in Italia & di gran lunga il far-
ro dicocco (il f. della Garfagnana e il f. di Mon-
teleone di Spoleto hanno la certificazione
D.O.P.), molto meno lo spelta, mentre il mono-
cocco € presente solo in piccolissime zone dove
e stato reintrodotto da una decina di anni attra-
verso gli studi scientifici compiuto dal CRA con
I"'Universita di Milano (MonlICA, 2008).

Qualita nutrizionale e tecnologica

dei frumenti vestiti

La qualitd nutrizionale e tecnologica dei fru-
menti vestiti dipende, come per tutte le materie
prime alimentari, innanzitutto da fattori geneti-
ci (specie, varieta) e ambientali (terreno, condi-
zioni climatiche, pratiche agronomiche), succes-
sivamente ai quali vanno anche considerati fat-
tori di trasformazione (decorticazione, perlatu-
ra, macinazione, cotture). II metodo analitico
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puo influire sul risultato.

I frumenti vestiti hanno un profilo nutrizio-
nale globalmente simile a quello del frumento e
dei cereali in generale, ma presentano particola-
rita notevoli. Nelle tabelle da 1 a 8 abbiamo ri-
portato dati di letteratura indicativi (valori me-
di o, dove possibile, intervalli di valori) per da-
re un’idea della variabilita osservata per i nu-
trienti nei diversi tipi di frumento. Si vede che
c’é un certo grado di sovrapposizione fra gli in-
tervalli di dati nei diversi frumenti, che riflette
la loro somiglianza. Esamineremo ora i singoli
nutrienti, sottolineando le specificita che sono
state ad oggi riportate dalla letteratura scientifi-
ca per le diverse specie.

Carboidrati disponibili. Sono costituiti per la
maggior parte da amido, nelle sue due compo-
nenti amilosio e amilopectina, e solo per una
piccola quantita (meno del 3%) da zuccheri li-
beri. I frumenti vestiti possono avere poco me-
no amido dei frumenti nudi (Tabella 1). Si tratta
certamente di alimenti ricchi di carboidrati
complessi. L’amido & contenuto nella parte cen-
trale del chicco (non negli strati cruscali) e pud
costituire il 50-70 % del chicco intero.

E stato riportato che I’amido di alcune linee
di farro dicocco possa essere pitl lentamente di-
geribile ed avere un indice glicemico piti basso
di quello di altri frumenti (Galterio et al., 2003;
Mohan and Malleshi, 2006). Cio potrebbe essere
dovuto alla struttura cristallina dei granuli di
amido, a un maggior contenuto di amilosio e a
un’elevata percentuale di amido resistente nei
prodotti derivanti da tali linee. Tuttavia occorre
attenzione nel generalizzare perché, oltre alla
variabilitd genetica (Tab.1), va tenuto presente
che la digeribilita e I'indice glicemico dipendo-
no molto dal tipo di preparazione alimentare:
per esempio, la pasta ha in generale un indice
glicemico piu basso di quello del pane, anche
quando provenga dalla stessa farina.

Nel monococco, I'amido si trova in forma di
granuli tendenzialmente piccoli (tipo B) rispetto
ad altri cereali che hanno una prevalenza di
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granuli grandi (tipo A). La farina di monococco
ha un’elevata viscosita amilografica e per que-
sta caratteristica é stata utilizzata nella prepara-
zione di alimenti per la prima infanzia (Brando-
lini et al., 2008).

Proteine. La quantita di proteine dei frumenti
vestiti, benché variabile (10-20%), e tenden-
zialmente superiore a quello del frumento sve-
stito moderno, che di solito non supera il 15-
16%. Il monococco ha i valori piu alti. I profilo
aminoacidico dei frumenti vestiti e simile a
quello dei frumenti moderni (Acquistucci et al.,
1995), in quanto presenta abbondanti acido glu-
tammico e prolina ed é carente di lisina (un
aminoacido essenziale). Come nei frumenti
moderni, anche nei frumenti vestiti le proteine
costituenti il glutine (gliadine e glutenine) costi-
tuiscono circa 1'80% delle proteine totali e si
trovano principalmente nella parte centrale del
chicco, mentre altre proteine pit ricche in ami-
noacidi essenziali (albumine e globuline) si tro-
vano negli strati esterni del chicco. Pertanto, dal
punto di vista del valore nutrizionale e preferi-
bile il prodotto integrale (chicco poco decortica-
to o prodotto a base di farina non troppo raffi-
nata). I frumenti vestiti costituiscono, ancor pitt
dei nudi, un’ottima fonte di proteine vegetali
nella dieta.

E importante sottolineare che i frumenti ve-
stiti contengono glutine. Il loro glutine presenta
alcune differenze rispetto a quello dei frumenti
nudi moderni, tuttavia: 1) sono presenti se-
quenze peptidiche collegate allo sviluppo della
celiachia in soggetti predisposti; 2) sono presen-
ti subunita riconosciute come allergeni, a volte
maggiormente che nei frumenti moderni. Cio
vale anche per il monococco, che in un primo
momento si pensava potesse essere adatto ai
celiaci, ma gli studi pitt recenti hanno purtrop-
po smentito questa ipotesi. Sembra pero che al-
cune varieta possano essere meglio tollerate da
pazienti con sensibilita non celiaca al glutine.

Dal punto di vista della qualita tecnologica,
il glutine dei frumenti vestiti & decisamente piu

debole di quello del frumento moderno, sebbe-
ne in alcune varieta possa essere comparabile. E
possibile ottenere pane e pasta da tutte e tre le
specie di frumenti vestiti, grazie all’elevato te-
nore proteico e soprattutto alla scelta di tecni-
che di produzione pitt adeguate. Tuttavia i
frumenti tenero e duro moderni restano tecno-
logicamente superiori.

Lipidi. I lipidi totali sono presenti in piccola
quantita (1-4 %, Tabella 1), abbastanza simili
nelle diverse specie di frumento. Il profilo degli
acidi grassi e pure simile, con prevalenza di
acidi polinsaturi ed essenziali di cui il mono-
cocco sembra essere particolarmente ricco. I li-
pidi si trovano in buona parte nel germe del
chicco, che spesso viene rimosso al momento
della macinazione perché la sua presenza ridu-
ce la conservabilita della farina.

Elementi minerali. | frumenti vestiti presenta-
no un tenore in ceneri generalmente maggiore
dei frumenti nudi (superiore al 2% contro valori
inferiori al 2%), un dato che indica ricchezza di
elementi minerali. Cio & confermato dalle anali-
si dei singoli elementi macro e micro (Tabelle 2
e 3). Il profilo dei minerali e simile a quello dei
frumenti nudi e i livelli sono variabili, ma i
frumenti vestiti possono essere in particolare
pitt ricchi di ferro, zinco e selenio.

I 90 % dei minerali si trova negli strati
esterni del chicco. Dal punto di vista del valore
nutrizionale e quindi preferibile il prodotto in-
tegrale.

Fibra alimentare. La fibra alimentare & definita
come «parti della cariosside resistenti alla dige-
stione e all’assorbimento nella prima parte del-
I'intestino umano e che subiscono completa o
parziale fermentazione nella parte terminale
dell’intestino». La fibra alimentare &€ un compo-
nente degli alimenti non calorico (o scarsamen-
te), la cui grande importanza nutrizionale é sta-
ta compresa solo a partire dagli anni '70 e che
ancora rappresenta un argomento di studio di
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grande interesse, quanto alle sue componenti e
alle loro funzioni. Di seguito un breve elenco
dei suoi effetti benefici:

* aumenta il senso di sazieta e rallenta lo
svuotamento gastrico (favorisce il controllo
del peso);

* modula l'assorbimento dei nutrienti, ridu-
cendo il picco glicemico e migliorando la
lipidemia;

* impedisce il contatto prolungato della mu-
cosa intestinale con sostanze irritanti;

* nutre e favorisce la selezione della flora bat-
terica benefica su quella dannosa;

* promuove la motilita intestinale e il com-
pleto svuotamento dell’intestino (previene
diverticolosi, emorroidi e varici);

* ¢ associata al miglioramento di vari para-
metri fisiologici e alla prevenzione di ma-
lattie cardiovascolari, dislipidemie, diabete,
obesita, tumori (grande quantita di lettera-
tura scientifica a sostegno).

I cereali contengono prevalentemente fibra inso-
lubile e solo piccole quantita di fibra solubile
(abbondante invece nella parte tenera degli or-
taggi e nella frutta) e a questo riguardo i fru-
menti, vestiti o nudi, non fanno eccezione (Ta-
bella 4). Rispetto ai frumenti nudj, i vestiti han-
no pero un tenore leggermente inferiore di fibra,
rappresentando comunque una buone fonte di
fibre se consumati integrali. L'80% della fibra si
trova infatti negli strati esterni del chicco.

Alcuni componenti della fibra dei frumenti
sono mostrati in Tabella 5. Sottolineaiamo in par-
ticolare i betaglucani, che hanno proprieta ipoco-
lesterolemiche e ipoglicemiche, ed i fruttani (di
cui e ricco il monococco), che sono prebiotici cioe
vengono fermentati nel colon ove favoriscono la
selezione della flora batterica utile portando a
un’aumentata produzione di sostanze benefiche
(come gli acidi grassi a catena corta).

Vitamine idrosolubili. I frumenti vestiti sono,
come tutti i cereali, fonte di vitamine del grup-
po B (Tabella 6). Le vitamine idrosolubili si tro-
vano soprattutto negli strati esterni del chicco.
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Nei prodotti molto raffinati il loro tenore & de-
cisamenteridotto. Le vitamine del gruppo B
svolgono una varieta di ruoli nei processi me-
tabolici, in particolare permettono il corretto
funzionamento di diversi enzimi.

Vitamine ecomposti bioattivi liposolubili. Co-
me i frumenti nudi, anche i vestiti contengono
tocoli e carotenoidi, alcuni dei quali con attivita
vitaminica, altri dotati di altre attivita benefiche
(Tabella 7). L’a-tocoferolo e il B-carotene sono
dotati diattivita vitaminica (rispettivamente E e
A), mentre la luteina favorisce il buon funzio-
namento della macula oculare. In generale, i ca-
rotenoidi e i tocoli (tocoferoli e tocotrienoli) han-
no proprieta antiossidanti. Si trovano nella fra-
zione lipidica, in particolare nel germe. Il mono-
cocco in particolare contiene un’elevata quantita
di pigmenti carotenoidi e la sua farina per que-
sto motivo appare particolarmente gialla.

Altri composti bioattivi. Il frumenti vestiti pos-
sono contenere livelli elevati di acidi fenolici
(dotati di attivita antiossidante), steroli (benefici
per il controllo della colesterolemia), lignani(ad
azione estrogenica). Queste sostenze sono asso-
ciate alla fibra e pertanto la loro quantita € mas-
sima nei prodotti integrali.

Cenni sull’effetto dei trattamenti
tecnologici industriali e casalinghi

Perlatura e macinazione. Come si & detto, di-
versi nutrienti e sostanze bioattive benefiche si
trovano negli strati esterni della cariosside o nel
germe. Per questo motivo, un alto grado diraf-
finazione della farina o una perlatura spinta
fanno perdere parti cruscali e le sostanze ad es-
se associate, diminuendo loro tenore nell’ali-
mento. E vero che il farro viene per lo pitt con-
sumato in forma di chicchi poco raffinati in
zuppe o insalate e solo in piccola parte viene
macinato per confezionare prodotti da forno e
pasta. Il problema riguarda in modo particolare
i prodotti a base di farine raffinate.
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Cottura. I cereali vengono normalmente con-
sumati previa cottura. L’effetto della cottura
puo variare a seconda del metodo, della tempe-
ratura e della durata (Fares et al. 2008). In que-
sta sede vorremmo almeno sottolineare come la
cottura possa contribuire ad alterare il contenu-
to o la disponibilita di alcuni nutrienti rispetto
alla materia prima alimentare, un fatto spesso
trascurato nel commentare le tabelle di compo-
sizione degli alimenti quando i dati sono riferiti
alla materia prima alimentare (prodotto crudo).
Per esempio, una cottura prolungata o ad alta
temperatura pud danneggiare sostanze termo-
labili, una bollitura prolungata seguita dall’al-
lontanamento dell’acqua di cottura pud com-
portare una perdita di sostanze idrosolubili. Per
contro, la cottura rende digeribili 'amido e le
proteine, ammorbidisce le fibre e pud anche far
aumentare la biodisponibilitda di sostanze che
prima erano strettamente legate alla fibra e
quindi indisponibili.

Conclusioni

I frumenti vestiti hanno un profilo nutrizionale
globalmente simile a quello del frumento e dei
cereali in generale, ma presentano delle partico-
larita. Fatto salvo che varieta diverse hanno di-
verse caratteristiche, i farri possono raggiunge-
re, rispetto al frumento, un tenore piti elevato in
proteine, minerali, vitamine (soprattutto del
gruppo B, ma anche tocoli e carotenoidi) e an-
tiossidanti di vario tipo (Tekin et al 2018; Hy-
dalgo and Bradolini 2014; Pagnotta et al, 2009;

Carcea et al., 2006; Galterio et al 1994). Di con-
tro, hanno un contenuto leggermente inferiore
in fibra alimentare, restando pero sempre fonte
di fibre se, come spesso accade, vengono con-
sumati senza venire troppo raffinati. II mono-
cocco e lo spelta sono particolarmente ricchi di
antiossidanti, il monococco anche in lipidi insa-
turi e in carotenoidi.

Da un punto di vista organolettico i frumen-
ti vestiti possono avere, rispetto al frumento, un
aroma piu intenso, apprezzato dai consumatori
(ottengono spesso punteggi pili elevati nei test
organolettici).

Da un punto di vista tecnologico, il farro
monococco & quello con il glutine pit debole,
mentre il frumento moderno resta superiore a
tutti per la produzione di prodotti lievitati
(f. tenero) e di pasta (f. duro) (MonICA, 2008; De
Vita et al., 2006; Capouchiva, 2001; Piergiovanni
et al. 1996). Tuttavia, alcune paste di farro pos-
sono avere caratteristiche simili a quelle della
pasta di grano duro. Il monococco, data I'elevata
viscosita di gelatinizzazione, € stato proposto
come sostituto del riso e possibile ingrediente
per la preparazione di alimenti per neonati.

Per la loro composizione e le proprieta nu-
trizionali, i frumenti vestiti possono a buon di-
ritto far parte di una sana e moderna alimenta-
zione. La coltivazione del farro puo inoltre con-
tribuire alla valorizzazione di ambienti margi-
nali. Nuove linee di frumenti vestiti aventi
maggiore produttivita o caratteristiche tecnolo-
giche migliorate sono in corso di sviluppo.

Tabella I. Tenore in proteine, lipidi, amido (e del suo componente amilosio) dei frumenti vestiti e nudi

Proteine totali Lipidi totali Amido di cui amilosio
g/100g g/100g g/100g % di amido
Monococco 15,8 - 24,2 2,21 — 2,48 609-71,4 23,2 -28,6
Dicocco 11,2-227 I,14 - 3,80 48,9 - 65,3 27,6
Spelta 16,3 -17,5 2,21-2,48 60,9 - 65,8 28
Tenero 9-16 1,56 —2,14 62,4 -72,4 19-26,6
Duro 10-14 2,47 -29 62,5 - 26 - 29,5
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Tabella 2. Tenore in macroelementi minerali dei frumenti vestiti e nudi

Fosforo  Potassio Zolfo Magnesio Calcio

mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
Monococco 520 429 193 163 125
Dicocco 420 - 512 439 188 167 43
Spelta 470 417 180 150 27
Duro 508 431 n.d. 144 34
Tenero 304 - 493 397 140 126 27 - 45

Tabella 3. Tenore in microelementi minerali dei frumenti vestiti e nudi

Ferro Manganese Zinco Rame Selenio
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g Mg/ 100g
Monococco 3,38-49 2,8 53 0,4 27,9
Dicocco 0,7-49 2,4 54 0,4 22,9
Spelta 50 2,7 4,7 0,5 20,9
Duro 3,5 3,0 42 0,6 3,8-894
Tenero 3,21 -3,3 44 2,63 - 3,1 0,31 -0,45 9,89
Tabella 4. Tenore in fibra alimentare dei frumenti vestiti e nudi
Insolubile Solubile Totale
g/100g s.s. g/100g s.s. g/100g s.s.
Monococco 6,9 1,7 8,7-16,7
Dicocco 6,95-8,09 1,36-2,32 7,2-12
Spelta 7,8-12,9 0,8-0,25 10,7-13,9
Duro 9,5-11,7 1,6 8,8-14,9
Tenero 9,8-13,2 1,4-2,2 11,3-21,5
Tabella 5. Componenti della fibra alimentare nei frumenti vestiti e nudi
Arabinoxilani totali Beta glucani Lignina Fruttani Amido resistente
g/100g s.s. g/100g s.s. g/100g s.s. g/100g s.s. % dell'amido
Monococco 1,45-2,35 0,25-0,48 2,25-3,05 1,90
Dicocco 1,40-1,95 0,30-0,40 1,95-2,65 17,1-21,2
Spelta 1,60-2,15 0,23-0,90 1,85-2,90 2,13
Duro 1,70-2,35 0,25-0,53 1,85-2,55
Tenero 1,35-2,65 0,37-0,95 1,40-3,25 0,84-1,85
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Tabella 6. Vitamine idrosolubili nei frumenti vestiti e nudi

Tiamina Riboflavina Niacina Acido Pantotenico Piridossina Folati totali
Vitmine gruppo B
mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g Lg/100g
Monococco 0,05 0,45 3,1 0,49 38 -60
Dicocco 8,5 46 - 83
Spelta 0,52 - 0,60 0,14-0,17 2,0-57 10,68 0,23 - 0,42 44 - 57
Duro 0,42 0,12 6,7 0,935 0,419 56 - 78
Tenero 0,39 0,096 48-55 0,85 0,272 28- 68
Tabella 7. Tocoli e carotenoidi nei frumenti vestiti e nudi
. . Carotenoidi . .
Tocoli totali a-tocoferolo ¢otali Luteina Zeaxantina f-carotene
Mg/g s.s. Mg/g s.s. Mg/g s.s. Mg/g s.s. Mg/g s.s. Mg/g s.s.
Monococco 19,6-109,9 4,9-17,4 4,73-13,6 5,2-7,5 0,351 0,195
Dicocco 19,7-69,9 6,4-14,5 1,63-4,9 0,761-4,14  0,138-0,604  0,05-0,328
Spelta 28,9-69.2 6,3-39.6 1,62-2,98
Duro 32,6-74,3 8,2-12,6 2,69-8,38
Tenero 23,3-79,7 8,7-36,9 1,40-4,90 1,096 0,144 0,116
Tabella 8. Componenti biottivi nei frumenti vestiti e nudi
o .. Alchil- .
Acidi fenolici L Steroli
resorcinoli
Mg/g s.s. Mg/g s.s. Mg/g s.s.
Monococco 301 - 2590 545 - 654 976 - 1187
Dicocco 508 - 2555 531-714 796 - 937
Spelta 331 - 2620 490 - 741 893 - 963
Duro 536 - 1301 194 - 531 871 - 1106
Tenero 326 - 2620 421 - 677 241 - 677
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Il Farro in eta pediatrico-adolescenziale

Maria Rita Spreghini

Nutrizionista-pedagogista U.O. Educazione Alimentare,

Dipartimento Universitario Ospedaliero(DPUO), Ospedale Pediatrico Bambino Gesu-Roma

I rapporto con cio6 che mangiamo si creaprima
della nascita. Siamo perché mangiamo, edo ergo
sum, se non ci nutrissimo, non saremmo. Esiste
dunque coincidenza tra essere e mangiare. Il
cosa mangiare dipende non solo dalla respon-
sabilita del singolo individuo, ma anche da altri
fattori. Giocano un ruolo importante, anche la
densita demografica, la disponibilita di cibo, le
tradizioni culturali e alimentari e le strategie
economiche e politiche. Oggi nel mondo, per
ogni persona malnutrita, ce ne sono due che
sono obese o in sovrappeso (WHO, 2017). L'im-
patto & impressionante e inaccettabile nell’eta
pediatrica, un bambino obeso ¢ destinato a di-
ventare un adulto obeso con inevitabili compli-
canze mediche ed emotive. Il rapido accresci-
mento dell’epidemia & collegato all’aumento
della sovraesposizione di cibo e alle errate abi-
tudini dietetico- comportamentali. La proposta
di scelte alimentari sane & fondamentale per la
crescita ottimale dei pitt piccoli. Tra queste il
farro, denominato “il cereale della salute”, ri-
sulta un alimento prezioso per la loro crescita e
il loro sviluppo psico-fisico. In quanto, ricco di
sostanze antiossidanti localizzate, soprattutto-
nel germe. (Tabelle 1-2).

Il cereale della salute

L’alimentazione del bambino & fondamentale
per una crescita sana e equilibrata e da questa
dipende la sua salute attuale e in eta adulta. La
dieta se appropriata sin dalla tenera eta, meglio
gia in fase fetale, permette una crescita armo-
niosa. Le indicazioni nutrizionali pitt congrue
quelle che fonderanno la base dello stile alimen-

tare dell'adulto si apprendono proprio durante
l'infanzia in particolare nei primi due anni di
vita. I cerali, da millenni, rivestono un ruolo
importante nell’alimentazione degli adulti e dei
bambini. Dal punto di vista energetico e tiepido
di sapore dolce.

Con il nome comune FARRO si identificano
tre diverse specie

I. FARRO MONOCOCCO (Triticum monococcum)

In assoluto il cereale pitt antico dal quale ha
avuto origine il Triticum dicoccum.

Ha un basso impatto glicemico ed essendo il
suo glutine piu fragile permette di ottenere
prodotti estremamente digeribili.

2. FARRO DICOCCO (Triticum dicoccum)

E la sottospecie pitl diffusa progenitore dell’at-
tuale grano duro (Triticum durum), la farina
che se ne ottiene ¢ decisamente adatta alla
pastificazione.

3. FARRO SPELTA (Triticum spelta)

Derivato da un incrocio spontaneo fra il Triti-
cum dicoccum e un progenitore selvatico, ha
datoorigine all’attuale grano tenero (Triticum
aestivum), I"utilizzo principale & la molitura per
la produzione di farina adatta alla panificazione
e ai prodotti da forno.

Nello svezzamento
E un ottimo alimento anche per i bambini pic-
coli perché digeribile e nutritivo. Rappresenta
una salutare alternativa al grano duro o tenero,
perché piu digeribile.
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La digeribilita migliore del farro (soprattutto
del monococco) rispetto agli altri cereali & con-
nessa alle caratteristiche del suo glutine. Il mo-
nococco ha un glutine poco tenace e pitt “soft”
rispetto ad altri cereali. Caratteristica che au-
menta la sua digeribilita e permette all’organi-
smo di assorbire piti facilmente le sostanze nu-
tritive. E un anche un buon emolliente intesti-
nale, che puo aiutare il bambino in caso di stip-
si. Nello svezzamento, nella dieta del bambino,
arriva per primo, il riso. Si inizia con la farina di
riso poi via via si possono inserire altre tipolo-
gie di farine come farro e/o altri cereali. Dal 5°-
6° mese & consigliata la crema di farro per neo-
nati. Dal 10° mese si pud iniziare a nutrire il
bambino con la semola di farro o di pastina di
farro nelle minestrine. Dal 18° mese si puo® pro-
porre la pasta al farro. Successivamente i cereali
in chicchi, facendoli cuocere a lungo (stracotti)
in proporzione di 1 a 8 parti di brodo vegetale
poiin1a 6 parti.

Farro integrale o raffinato?

Il farro risulta essere il cereale integrale per ec-
cellenza. Tutti gli studi del settore confermano
I'assunzione benefica e salutare degli alimenti
ricchi di fibra. L'integrita dei componenti bioat-
tivi: inulina, fitosteroli, lipidi, antiossidanti,
tannini, lignani, flavonoidi, minerali, vitamine
(B ed E) nellinsieme hanno un effetto additivo
e sinergico in termini di salute. E raccomandato
di evitare 'uso di cereali integrali almeno per i
primi due anni di vita del bambino. Per due
motivi importanti:

1. l'alta presenza di fibra, l'intestino del bam-
bino & ancora delicato per l'assimilazione
della crusca;

2. il contenuto (come nei legumi) dei Fitati
(inositolo, esofosfato, IP6, composti organi-
ci contenenti fosforo che formano composti
insolubili soprattutto con Ferro e Zinco, pur
essendo antiossidanti sono in grado di che-
lare il ferro e favorire la produzione di OH
(radicale libero ossidrile) riducono la biodi-
sponiblita degli elementi nutrizionali in essi
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contenuti. L’azione negativa sulla biodi-
sponibilita dei nutrienti puo essere limitata
con le tecniche di preparazione del cereale:
I"'ammollo(per 12 ore), la germogliazione, la
lievitazione, la fermentazione.

E per i piu grandicelli?

E ben accettato anche dai pitt grandicelli “selet-
tivi” , per suo il gusto dolce e per la sua partico-
lare “grana”. Molto utile nei bambini/ragazzi
“iperfagici” sovrappeso o obesi con o senza
complicanze (iperinsulinismo, ipercolesterole-
mia, steatosi epatica) per modulare il senso di
sazieta, (grazie all’alto contenuto di fibra), per
'assenza di picchi glicemici post prandiali e per
lo scarso contenutodi grassi.

Nei bambini sottopeso o con scarso accre-
scimento, svolge un’importante azione ricosti-
tuente e antianemica: valore Energetico (335
kcal/100g). Apporta benefici anche agli sporti-
vi, nel pasto precedente l'attivita fisica per le
sue proprieta energetiche, oppure, meglio nel
pasto serale, dopo lo sport, perché & un potente
remineralizzante (Il monococco).

Ha azione analoga al frumento ma non crea
umidita e quindi, risulta pitt adatto ai soggetti
che soffrono di allergie e patologie cutanee.

Fuori dalla “pappa” Quali altri usi?

La pula di farro, € utilissima per imbottire il cu-
scino delle mamme in gravidanza nei momenti
di riposo e durante gli esercizi preparto. Poi
come appoggio al neonato e alla mamma du-
rante |’allattamento.

Conclusioni

Nutrirsi determina qualita e durata della vita.
Vi & un legame forte tra cibo - durata - qualita
della vita. Non occorre solo mangiare. E neces-
sario mangiare bene con alimenti promotori di
salute. Questo & necessario insegnare ai bambi-
ni, a cominciare dai primi anni. I pitt importanti
per la costruzione dei loro comportamenti. Il
rapporto che il bambino instaura col cibo non si
definisce, in modo, soltanto spontaneo. Risulta
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decisivo l'intervento degli adulti con proposte
alimentari sane e gustose.
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CREA - Centro di ricerca per gli alimenti e la nutri-
zione. Ministero delle politiche agricole, alimenta-
ri, forestali e del turismo-Roma.

Ripartizione percentuale dell’energia

Proteina

I 107

Lipidi

o 7

Carboldrati

Alcol 0%

Fotolda CREA - Centro di ricerca per gli alimenti e la nutrizione

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE ENERGETICO PER 100g DI PARTE EDIBILE

Composizione chimica valore per 100g
Parte edibile (%): 100
Acqua (g): 10.4
Proteine (g): 15.1
Lipidi(g): 25
Colesterolo (mg): 0
Carboidrati disponibili 67.1
(8):

Amido (g): 58.5
Zuccheri solubili (g): 2.7
Fibra totale (g): 6.8
Fibra solubile (g): |
Fibra insolubile (g): 5.75
Alcol (g): 0
Energia (kcal): 335
Energia (kj): 1400
Sodio (mg): 18
Potassio (mg): 440
Ferro (mg): 0.7
Calcio (mg): 43
Fosforo (mg): 420

Tabella | da CREA - Centro di ricerca per gli alimenti e la nutrizione
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Tracce digitali di farro

Lucio Fumagalli

Presidente INSOR. Studio realizzato da INSOR con la collaborazione di 4Changing e Symbiotiqa

Quest’anno il festival Cerealia ha identificato
come cereale su cui focalizzare l'attenzione il
farro. Lo studio tracce digitali di farro e stato
realizzato attraverso l'utilizzo di strumenti e
soluzioni tecniche open source, gratuite o a pa-
gamento. In particolare, sono stati utilizzati:
Human Ecosystems; Google Trends e Nuvi.

L’obiettivo dello studio & I'identificazione di
temi associati al termine Farro e alle comunita e
aree geografiche nelle quali si manifesti interes-
se nei confronti della parola farro, con riferi-
mento al cereale, in modo esclusivo al termine
italiano.

Lo studio ha un valore emblematico e si pre-
figge di chiarire come, in un tempo molto ridot-
to e con costi sostenibili, sia possibile avviare
indagini che permettano l'identificazione delle
percezioni prevalenti verso un singolo bene ma-
teriale o immateriale, dei suoi impieghi e delle
mappe relazionali che si sviluppano in modo
ubiquitario o geografico intorno a questo singo-
lo concetto. Uno dei possibili risultati & quello di
identificare interessi e relazioni che possano so-
stenere relazioni culturali e commerciali. Si chia-
risce inoltre che lo studio e in genere queste me-
todologie non hanno come obiettivo la misura-
zione statistica, ma l'identificazione di fenomeni
su cui concentrare l'attenzione o che servono
comunque da stimolo ad analisi successive.

Naturalmente, ulteriori investimenti anche
temporali porterebbero ad una crescita delle in-
formazioni e ad una maggiore comprensione
dei fenomeni, anche per effetto di meccanismi
di autoapprendimento funzionale e tecnologico.
E importante osservare che gia attraverso un
investimento limitato si possano pero gia otte-

22

nere indicazioni interessanti che permettono di
avviare relazioni esplicite tra soggetti che si
esprimono sui medesimi temi, senza ricorrere a
pratiche algoritmiche automatiche, che secondo
le “migliori tradizioni” di marketing, elevano i
destinatari dei processi promozionali a target,
bersagli e non soggetti di relazioni cocreative.

A fianco del desiderio di comprendere me-
glio cosa rappresenti nel Mondo il farro italiano
e i prodotti della trasformazione associati, lo
scopo, nello spirito del festival, & comprendere
sempre meglio come sviluppare, anche attra-
verso il “digitale”, meccanismi relazionali che
possano diventare anche stimolo di forme di
collaborazione tra comunita di persone dove i
ruoli di cliente e fornitore si possano integrare
tra loro esprimendo nuove forme di soggettivi-
ta culturale e commerciale.

Nella fase di impostazione della ricerca, il
tool di Google (Trends) ha permesso di acquisi-
re una visione complessiva delle ricerche effet-
tuate dagli utenti sul motore di ricerca nel pe-
riodo di indagine (1/5/2019-5/6/2019), in rela-
zione all’intero territorio mondiale. Google
Trends ci ha permesso comunque di esaminare
un periodo molto esteso che si avvia con il gen-
naio 2004 e termina con i primi giorni di questo
giugno 2019. Si segnala che Google Trends non
fornisce i valori numerici puntuali delle ricer-
che ma solo indicazioni relative in merito all’in-
teresse nel tempo e la comparazione tra i diver-
si livelli di interesse.

Il valore 100 indica quindi la maggiore fre-
quenza di ricerca del termine, 50 indica la meta
delle ricerche, etc. senza fornire i valori effettivi.

Nell’arco di tempo considerato si segnala
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che pur non disponendo di dati disaggregati
alcune campionature effettuate ci permettono
di ritenere che, in modo prevalente, i dati e le
informazioni facciano effettivamente riferimen-
to al cereale oggetto dello studio.

Prima osservazione & la crescita costante
dell’interesse nel web per la parola italiana farro
nel Mondo, crescita che sembra stabilizzarsi
negli ultimi anni seppure con un incremento
pero delle oscillazioni (si veda I'immagine 1).

Immagine |

Interesse nel tempo

Google Trends, sempre in forma aggregata, for-
nisce altre importanti informazioni che possono
aiutare l'analisi. Sono state esaminate le Query
associate alla parola farro, cioe le persone che
hanno cercato la parola farro nel web in seno ad
una ricerca tramite Google. Cosi si sono identi-
ficati gli argomenti, i temi che gli utenti hanno
ricercato in associazione alla parola farro.
Partendo dalle Query possiamo notare come
I'uso nei motori di ricerca del termine farro sia
prevalentemente legato al mondo della cucina e
della ristorazione piuttosto che al mondo della
coltivazione e del commercio del cereale.

giu 2019

Le principali associazioni infatti si riferisco-
no ad una ricetta a base di farro che viene cotto
e mantecato con il parmigiano (si tratta in defi-
nitiva di un risotto di farro); a New York il farro
e lI'ingrediente principale di una nota insalata.

In Nuova Zelanda il termine Farro & associa-
to a una catena alimentare di prodotti alimenta-
ri freschi e naturali di alta qualita.

I Maccheroni, una delle tipologie di pasta
“italiana” pit consumate all’estero sono sempre
pitl spesso realizzati anche con farine di farro.

Le ricerche per area geografica ci danno in-
formazioni ulteriori (si veda l'immagine 2)

Immagine 2

Interessi per area geografica

Naturalmente I'Italia e lo Stato dove e le ricer-
che per la parola farro sono piu diffuse. Elevate
sono pero le ricerche anche in Nuova Zelanda,

Regione 3 <> <
1 Italia I
2  Nuova Zelanda I
3 Croazia =
4 Russia |
5 Stati Uniti ]
>

da attribuire anche all’associazione nel brand
della catena di alimentari Farro Fresh, gia se-
gnalata. Nel caso specifico 'impiego del termi-
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ne serve per sostenere un messaggio di qualita
e genuinita degli alimenti venduti, collegato al-
I'Italian o al Tuscany sound.

Cio conferma l’abitudine internazionale di
associare nomi di ingredienti in italiano per far
acquisire prestigio alle pietanze e in generale
alla proposizione commerciale nell’ambito del-
'agrifood.

Nei paesi anglosassoni & piuttosto frequente
e nei menu dei ristoranti si trovano spesso
espressioni tipo farro salad o farro soup piuttosto
che spelt salad oppure spelt soup nella loro lingua
nazionale.

In generale sembra che una delle associazio-
ni pitl frequenti sia I’associazione con il termine
farro come prodotto tipico toscano; implicita-
mente o esplicitamente quando si fa riferimento
al farro si intende associarlo al farro toscano o a
una preparazione della cucina toscana.

Interessante notare come 1'espressione farro
ricorra probabilmente con le stesse logiche in
Russia e Croazia con un livello paragonabile al
livello di popolarita che caratterizza gli USA.

Ina Garten & un’autrice americana nonché
una delle pitt popolari conduttrici televisive,
anche nel suo spettacolo, Food Network Bare-
foot, viene spesso citata la Charlie Bird’s farro
salad (di cui sono state presentate numerose va-
rianti).

Nel corso di un periodo di poco piu di un
mese (dal 01/05/2019 al 05/06/2019) I'lstituto
ha potuto identificare, attraverso la soluzione

Human Ecosystems, 19mila conversazioni rela-
tive al social network Twitter in cui si sono
identificati oltre 5.000 stati emozionali e relativi
a pit di 8000 utenti. (si veda I'immagine 3).

Attraverso Human Ecosystems & stato pos-
sibile esaminare anche la distribuzione lingui-
stica delle suddette conversazioni.

Notevole la prevalenza della lingua inglese e
interessante rilevare la quarta posizione del-
Iitaliano.

Cio conferma la popolarita della parola farro
in italiano molto piu diffusa a livello interna-
zionale di quanto ci aspetteremmo (vedasi I'im-
magine 4). L’assenza nella ricerca di espressioni
in cinese € probabilmente piul legata al ridotto
utilizzo di Twitter da parte delle comunita di
lingua cinese che alla diffusione del termine.
Interessante notare 1'alto numero di conversa-
zioni in indonesiano che giustificherebbe una
analisi piti accurata.

Un’altra soluzione utilizzata per la ricerca e
stato NUVIL. In questo caso si tratta di uno
strumento a pagamento. Il suo punto di forza e
sicuramente il fatto che il suo utilizzo non ri-
chiede delle ampie competenze informatiche.
Dalla ricerca emerge un orientamento prevalen-
temente neutrale o positivo con associazioni a
percezioni negative solo in casi molto ridotti (si
veda 'immagine 5) che conferma l’analisi emo-
zionale realizzata tramite Human Ecosystems
che presenta stati emozionali nettamente posi-
tivi (si veda I'immagine 6).

Immagine 3

DATASET VALUE

Contents 18.979
Users 8.417
Emotions 5.401
Relations 11.483
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Immagine 4
Lingue N° Danish 24
English 9326 Romanian 20
Spanish 3794 Estonian 16
Portuguese 1706 Dutch, Flemish 15
Italian 1390 Basque 14
Catalan 703 Polish 13
UNDEFINED 670 Welsh T
Indonesian 498 Haitian 10
Arabic 221 Hindi 7
Tagalog 151 Korean 7
Thai 124 Finnish 6
French 77 Norwegian 6
Japanese 65 Hungarian 5
Turkish 56 Swedish
German 26 Czech
Immagine5
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Immagine 6

B rositive - Active  (41.12%)
Bl rositive - Passive  (32.34%)
Bl Negative (26.53%)

Si tratta di una breve ricerca, non a caso deno-
minata “tracce digitali di farro”, raccontata inol-
tre in modo molto sintetico, che permette perd
di intuire la rilevanza degli strumenti di analisi
della rete e del mondo digitale in genere a so-
stegno della difesa delle produzioni e dei mer-
cati di nicchia in genere.

Interessante e inoltre ricordare come gia la ri-
cerca analoga svolta per il festival Cerealia del
2017 sul termine Orzo, sempre in italiano, avesse
gia generato alcune osservazioni interessanti qua-
li la diffusione del termine nel mondo anglosas-
sone con prevalente riferimento a prodotti del-
I'agrifood e a preparazioni della ristorazione di
qualita e al mondo delle birre artigianali; & pro-
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prio di questi giorni la rilevazione da piu fonti
dell'interesse nazionale e internazionale verso il
malto d’orzo italiano o in italiano (che non signi-
fica prodotto in Italia) quale sinonimo di qualita.
Molto interessante in particolare il report
annuale 2018 dell’associazione dei produttori di
birra che conferma 'evoluzione in atto nella fi-
liera della birra italiana di qualita con crescita
della superficie agricola impegnata nella colti-
vazione di orzo, nella produzione come nel-
I'esportazione. Non dimenticandosi comunque
le ottime ed emergenti produzioni artigianali di
birra di farro. https:/ /www.assobirra.it/assobirr
a-annual-report-2018-in-italia-crescono-produzi
one-e-consumi-vola-lexport/.
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Tecniche di trasformazione ed usi
gastronomici del farro

Bucarelli F.M.', Cireddu C.2
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Autore corrispondente
e-mail fmbucarelli@gmail.com

Gli attuali farri coltivati provengono da un ge-
nitore ancestrale diploide che, incrociandosi
con altre specie diploidi (es. Aegilops e T. urar-
tu), ha dato vita ai tre farri attualmente pitt in
uso in agricoltura.

11 T. dicoccum, secondo ritrovamenti avvenuti in
seguito a studi archeologici, e stato addomestica-
to gia nel VII secolo a.C., in alcune aree del-
I’Anatolia, dell'lraq e dell'Iran. La sua diffusione
verso 'Europa & stata agevolata dall’assenza di

catene montuose difficilmente valicabili e di cli-
mi rigidi (caratteristici della Russia): il farro me-
dio, infatti, & giunto dapprima in Grecia e Bulga-
ria e successivamente, attraverso 1'Ucraina, nel
Mediterraneo e nel sud Italia. Nei primi secoli
della civilta romana, il T. dicoccum, che giungeva
a Roma dall’Egitto, costituiva l’ali-mento princi-
pale della dieta e veniva impiegato soprattutto
per la produzione di focacce dure e “puls” (po-
lenta). In Egitto, I'uso era affine, con un ulteriore
impiego nel processo di birrificazione.

Tabella 1. Nome scientifico, ploidia, nome comune e nome inglese dei tre farri
maggiormente coltivati ed utilizzati a scopo nutrizionale nel XXI secolo.

Nome scientifico Ploidia Nome comune Nome inglese
T. monococcum Diploide - AA Farro piccolo Einkorn
T. dicoccum Tetraploide - AABB | Farro medio Emmer
T. aestivum spp. spelta | Esaploide - AABBDD | Farro grande Spelt

Tabella 2. Ricette tradizionali a base di farro e territorio italiano di appartenenza.

Preparazione Tradizionale

Territorio

Farricello

Garfagnana

Minestra di farro

Leonessa e Valnerina

Insalata di farro

Trivento/Monteleone di Spoleto

Valle del Tronto

Appennino dauno-lucano
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La mappatura della diffusione del T. monococ-
cum, al pari del farro medio, & stata permessa
da ritrovamenti archeologici di resti di grani. Il
ritrovamento pitt lontano nel tempo del farro
piccolo risale al VII secolo a.C., in Turchia, Siria
e bassa Mesopotamia. Da qui, il T. monococcum
e stato esportato in Grecia (VI secolo a.C.), a Ci-
pro e nei Balcani. Del V secolo a.C. appartengo-
no i resti ritrovati in Italia.

Il T. aestivum spp spelta si affermo in periodo
pit tardo rispetto agli altri due farri e si diffuse
prevalentemente nell’Europa centrale.

Il farro e stato progressivamente soppiantato
dalle varieta di frumento svestito a trebbiatura
libera, che meglio si prestava alle tecniche di pa-
nificazione. In particolare, il T. dicoccum & stato
sostituito dal frumento duro e il T. aestivum spp
spelta & stato sostituito dal frumento tenero. La
sua presenza ha pero resistito in territori margi-
nali, dove costituiva l'ingrediente principale di
zuppe, focacce e porridge, preparazioni in cui
non sono richieste proprieta reologiche proprie
del glutine. Alcune preparazioni tradizionali ita-
liane, attraverso I'epoca Medioevale, sono giunte

ai giorni nostri.

Negli anni 90, con la riscoperta dei grani an-
tichi, il farro ha ricominciato ad apparire sulle
tavole e ad essere considerato nei processi di
panificazione e pastificazione.

La qualita medio-bassa del glutine del farro lo
rende meno adatto alla produzione di pasta e
prodotti da forno. Tuttavia, la maggiore atten-
zione del mercato per i prodotti integrali e la
qualita nutrizionale propria del farro hanno in-
dotto l'industria alimentare a sviluppare nuovi
prodotti a base di farro in sostituzione e/o a mi-
scela con il frumento. Questi prodotti hanno co-
me elemento di forza le peculiari caratteristiche
aromatiche del farro, decisamente piu intense
rispetto a quelle del frumento. L'impiego del far-
ro nei prodotti di panificazione e pastificazione
comporta comunque limiti tecnologici, sebbene
oggi siano state selezionate, grazie all’ampio pa-
trimonio genetico disponibile, varieta di farro
pitt idonee ai processi produttivi tradizionali. In
questo contesto di mercato, & opportuno rivalo-
rizzare il farro in granella come ingrediente per
preparazioni tradizionali (insalate, zuppe, etc.).

Di seguito si propone un’analisi SWOT rela-
tiva alle prospettive di valorizzazione del farro.

Tabella 3. Analisi SWOT della qualita del frumento nei processi di panificazione e pastificazione.

Vantaggi e opportunita

Rischi e pericoli

Fattori interni Forza

- Profilo aromatico marcato

- Qualita nutrizionale (fibra, sali minerali, luteina, Indi-
ce Glicemico, Valore Biologico delle proteine)

Debolezza
- Glutine di qualita medio-bassa

Fattori esterni Opportunita

- Predisposizione per I'innovazione
Predisp per I’

- Ampio patrimonio genetico per il miglioramento
- Attenzione del mercato per l'integrale

Minacce

- Limitazione della gamma dei pro-
dotti

- Risultati tecnologici inferiori rispet-
to a quelli ottenuti con i frumenti
“nudi”

Esistono tutt’oggi pani tipici locali a base di far-
ro. In particolare, il T. dicoccum viene utilizzato
nella penisola arabica (Yemen) per produrre
pane basso tipo arabo (Holige), mentre il T. ae-
stivum spp spelta viene impiegato in Germania
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per la preparazione di una particolare focaccia
(Oberschwiibische Seelen). Sussistono inoltre delle
produzioni di pane a base di T. monococcum nei
Balcani e nel Caucaso. I pani tradizionali a base
di farro non prevedono uno sviluppo importan-
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te del pane e si giovano delle sue peculiarita
aromatiche.

Lo spelta genera normalmente impasti molto
appiccicosi, caratterizzati da bassa forza (W) e
bassa capacita di ritenzione dell’acqua. Le stra-
tegie di intervento sono: a) la miscelazione con
frumento tenero; b) I'impiego di acido ascorbico
come miglioratore.

11 dicocco & caratterizzato, come lo spelta, da
un basso sviluppo volumico e da un alto conte-
nuto di zuccheri riducenti. Se da un lato questi
contribuiscono a costituire una forte componen-
te aromatica, dall’altro possono indurre facil-
mente la caramellizzazione e I'imbrunimento
della crosta.

Il monococco, molto meno utilizzato ad uso
umano a causa delle piccole dimensioni e le
basse rese, ha una enorme variabilita genetica.
L’adeguatezza alla panificazione del farro pic-
colo & legata piu alla qualita proteica che non
alla quantita di proteine (generalmente elevata).
Le varieta piu adatte alla panificazione sono
quelle che hanno un rapporto gliadine: gluteni-
ne piu basso. La variabilita del farro monococco
comporta spesso una disomogeneita dei risulta-
ti degli studi presenti in letteratura. In senso
generale, questo possiede una elevata capacita
di ritenzione dei gas, ma una bassa capacita di
ritenzione dell’acqua (impasti appiccicosi). Gli
enzimi della cariosside, ed in particolare le ami-
lasi, agiscono riducendo la forza di adesione tra
i granuli di amido, generando una mollica
troppo morbida e soffice. Il T. monococcum, per
vocazione, sarebbe piti adatto alla produzione
di biscotti, cracker e prodotti da forno secchi.

Le paste ottenute con farina di farro tendono ad
assorbire 'acqua in cottura in maniera eccessi-
va, sfaldandone conseguentemente la struttura.
Le strategie di intervento, adottate da molte
imprese del settore, sono: a) la produzione in
miscela con farine di frumento; b) 'uso di tecni-
che di essiccazione HT (High Temperature). I
trattamenti ad alte temperature svincolano il
processo dalla qualita della farina.

La valutazione delle paste di farro comunque
non deve essere eseguita con le tecniche stan-
dard di giudizio, che si focalizzando solo sulla
tenuta di cottura e sulla texture, ma il prodotto
deve essere valorizzato per le sue caratteristiche
aromatiche, che lo distinguono profondamente
dalla comune pasta a base di frumento.

In conclusione, il farro, che & alla base della sto-
ria dell’agricoltura e della nostra civilta, si e
riaffermato negli ultimi anni come nuovo-
antico prodotto.

I punti di forza del farro sono le sue caratteri-
stiche aromatiche, che gli conferiscono una
marcata “tipicita”. Questa “tipicita” deve essere
valorizzata in sé come qualita e non corretta
come difetto. Per quanto possibile, quindi, van-
no evitate le comparazioni con il prodotto tra-
dizionale a base di frumento affinché il farro
non venga interpretato come un suo surrogato
(posizione che lo vedrebbe perdente).

La qualifica del nuovo ingrediente deve esse-
re condotta in relazione alle sue peculiarita ed
attitudini. Cio significa recuperare ricette tradi-
zionali in chiave di alimenti funzionali.

La semplicita e variabilita genetica del farro
consente di disporre di un’ampia biodiversita,
utilizzabile per il miglioramento genetico, cosi
da diversificare le cultivar in funzione delle di-
verse destinazioni d'uso. Cid comporta ampio
spazio di innovazione di prodotto
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Riassunto

La Malva sylvestris & una specie erbacea annuale, originaria dell’Europa, del Nord Africa e dell’Asia
sud-occidentale, da sempre utilizzata nel settore alimentare per via delle sue proprieta nutraceuti-
che e terapeutiche. Nonostante in letteratura non siano stati riportati effetti negativi legati al con-
sumo di preparati a base di malva, alcuni autori hanno identificato nel suo utilizzo un possibile ri-
schio per la salute umana dato che tale specie cresce in aree contaminate.

In questo studio e stato analizzato il contenuto di metalli pesanti: arsenico, cadmio, piombo e
mercurio, presenti in prodotti a base di M. sylvestris provenienti da diversi Paesi Europei.

In tutti i campioni i livelli di arsenico (0,012-0,068 mg / kg-1) e di mercurio sono risultati inferiori
rispetto ai limiti consentiti dalla Commissione Europea (Regolamento UE 420/2011) e a quelli inter-
nazionali forniti dalla FAO / OMS per le erbe medicinali e le piante. Le concentrazioni di cadmio e
piombo, non si sono rivelate trascurabili soprattutto per i prodotti provenienti dalle aree a sud del
Mediterraneo.

La relazione tra i contaminanti e i siti di campionamento é stata studiata utilizzando 1’analisi del-
la varianza ed il test post-hoc HSD di Tukey.

Infine, per valutare il potenziale rischio per la salute umana derivante dal consumo cronico di
preparati a base di malva, sono stati calcolati due indici: 'EDI (Estimated Daily Intake), ovvero una
stima dell’assunzione giornaliera e l'indice di rischio sanitario (HRI: Health Risk Index). I valori re-
lativi all’'HRI sono risultati inferiori a 1, indicando che non vi sono rischi per la salute umana.

Abstract

In the last years, the contamination of food from metals has become a major problem; the plants represent a
sort of vehicle for these substances, and reflect the level of soil contamination in the sampling areas.
Furthermore, in medicinal plants widely used with its various preparations such as Malva Sylvestris we
must assess health risks for human health. In this study, we analyzed heavy metals concentration in various
herbal products based on M. sylvestris obtained from different regions of Italy, from different European
countries. The preparations consist mainly of dried plants, in the form of tisanes, either in filter or in bulk,
consisting of leaves and flowers or only flowers. The most important heavy metal contaminations that may
affect medicinal plants concern the presence beyond the maximum limits of Cadmium (Cd), Mercury (Hg)
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and Lead (Pb) and Arsenic (As) so the analysis conducted concerned this elements. The metals were found
in various concentrations with the following ranges: 0.012-0.068 mg/kg-1 for arsenic, 0.116-0.339 mg/kg-1
for cadmium, 0.096-0.271 mg/kg-1 for lead, while the mercury concentrations are below the detection
limits. The relationship between the contaminants and the sampling sites was investigated using analysis of
variance (ANOVA) and Turkey’s HSD post-hoc tests.

Finally, the Estimated Daily Intake (EDI) and the Health Risk Index (HRI) were calculated to evaluate
the potential health risk from mauve products chronic consumption. Health Risk Index values resulted lower
than 1, indicating that there were no risks to human health.

Parole chiave: Malva sylvestris, contaminazione da metalli pesanti, tisana, valutazione del rischio
sanitario, sicurezza alimentare.
Keywords: Malva sylvestris, Heavy Metals contamination, Herbal tea, Health risk assessment, Food safety.

I. INTRODUZIONE

La Malva sylvestris, pianta annuale originaria
dell’Europa, del Nord Africa e dell'Asia sud-
occidentale (Codex Herbarum 2009; Razavi et
al., 2011), & un'erba medicinale da sempre uti-
lizzata come rimedio palliativo per le sue pro-
prieta emollienti e lassative (Barros et al., 2010)
e per il trattamento di disturbi specifici di di-
versi sistemi del corpo umano, come il sistema
digerente, respiratorio, urinario, muscolare e
scheletrico, nonché per le alterazioni della pelle.
(Mozaffarian, 2005; Geronikaki, 2006; Collins,
2009; Rackova, et al., 2009; Della Greca et al.,
2009). Negli ultimi anni, studi condotti in Euro-
pa hanno evidenziato il potenziale nutraceutico
e le proprieta antiossidanti di questa pianta, le-
gate alla composizione chimica degli estratti di
foglie e fiori. Queste proprieta sono dovute alla
presenza di fenoli, flavonoidi, carotenoidi e to-
coferoli, acidi grassi insaturi (acido a-
linolenico) e componenti minerali (Ferreira et
al., 2006; Natali and Pollio, 2007; Guarrera et al.,
2007; Quave et al., 2008; Leporatti et al., 2009;
Neves et al., 2009). Dal punto di vista alimenta-
re, la gastronomia popolare prevede molteplici
usi della malva (Guarrera, 2003; Carvalho
2005): pud essere cotta con carne macinata o
olio di oliva, preparata come zuppa, impiegata
in pasticceria o fritta con altre erbe; in alcune
zone dell’Italia settentrionale viene utilizzata in
minestre, con dell’orzo o del riso, in misticanze

o in frittate. I frutti immaturi vengono succhiati
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o masticati da bambini, pastori e cacciatori (Ba-
tal and Hunter 2007; Barros et al.2010; Dogan
2012; Dogan et al, 2013; 2015, Mattalia et
al.2013; Nedelcheva 2013; Dogan e Nedelcheva
2015; Pieroni et al.2015; Dogan et al., 2017). Le
parti edibili della pianta essiccate sono impiega-
te nella preparazione di tisane, di cui vengono
consumate pitt di un milione di tazze ogni
giorno.

Molti studi (Cooper and Johnson, 1984; Shen
et al., 2008; Elekes et al., 2010; Unver et al., 2015)
hanno evidenziato la sicurezza del consumo di
foglie e fiori sebbene alcuni autori abbiano inve-
ce riportato gli effetti dannosi di alcune prepa-
razioni, legati alla crescita della malva in am-
bienti contaminati. (Dwivedi & Dey, 2002). Le
specie erbacee, infatti, sono in grado di assorbire
molecole organiche ed inorganiche diffuse
nell'ambiente, rappresentando un veicolo per la
trasmissione e I'accumulo mediante i processi di
bioaccumulo e biomagnificazione (Shinwari et
al., 2009).

I contaminanti presenti nelle matrici (acqua,
aria, suolo) in cui la pianta si trova a svolgere
il suo ciclo vegetativo sono numerosi e di
diversa natura; negli ultimi anni, particolare
attenzione & stata rivolta alle seguenti classi di
composti organici e inorganici: metalli pesanti,
residui di prodotti fitosanitari, idrocarburi
policiclici aromatici (IPA), policlorobifenili
(PCB) e micotossine.

I metalli pesanti sono elementi a densita rela-
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tivamente alta, che possono rivelarsi tossici gia
a basse concentrazioni; vengono prodotti so-
prattutto da raffinerie, processi industriali, in-
ceneritori, bruciatori, rifiuti urbani, fertilizzanti,
acque di scarico e si ritrovano allo stato libero
nel suolo e nell’acqua. Le piante utilizzate per
preparazioni erboristiche si contaminano facil-
mente ed elevati livelli di Cadmio (Cd), Mercu-
rio (Hg), Piombo (Pb) e Arsenico (As) sono stati
ritrovati in vegetali cresciuti nelle aree destinate
al trattamento dei reflui, lungo le vie di traffico
veicolare e vicino alle discariche (Nwachukwu
et al.,, 2010). Per tale ragione ¢ necessario com-
prendere al meglio i meccanismi con cui i con-
taminanti vengono assorbiti e accumulati dalle
specie vegetali utilizzate per la produzione di
fitoterapici ed integratori alimentari.

La Comunita Europea ha definito attraverso
il Regolamento CE 1881/2006 e successive mo-
difiche ed integrazioni, i limiti massimi relativi
alle concentrazioni dei contaminanti chimici po-
tenzialmente presenti in spezie ed erbe aroma-
tiche. Specificatamente, per quanto riguarda i
metalli pesanti ha definito i seguenti valori

* Piombo (per erbe aromatiche): <0,10 mg/

kg su peso fresco;
* Cadmio (per erbe aromatiche): <0,050mg/
kg su peso fresco.

Ha, altresi, definito i limiti per i metalli pesanti
nelle erbe aromatiche fresche (Allegato 1 parte
3.2.15), successivamente modificati dal Rego-
lamento (CE) 629/2008 il quale prevede dei li-
miti anche per gli integratori alimentati. A que-
sto regolamento se ne sono affiancati altri, come
il Regolamento (UE) 193/2014 sul cadmio, la
raccomandazione (UE) 2015/1381 della com-
missione del 10 agosto 2015 relativa al monito-
raggio dell’arsenico negli alimenti, ed il parere
scientifico pubblicato dall’'EFSA nel 2010 sul
mercurio, che da un quadro abbastanza esau-
stivo sui rischi da contaminazione di mercurio
negli alimenti. (Pecorari, 2016)

Per effettuare la conversione dei residui po-
tenzialmente riscontrabili sul prodotto disidra-
tato, 'ESA (European Spice Association) ha

stabilito dei fattori di disidratazione per singo-
la tipologia di spezia/erba aromatica. La verifi-
ca del rispetto dei parametri chimico-fisici pre-
scritti dalle aziende produttrici puod essere ef-
fettuato attraverso attivita di autocontrollo e
attraverso un’attenta selezione e gestione dei
fornitori, aspetto per cui il BRC Global Stan-
dard for Food Safety ha recentemente richiesto
(con la versione 7 dello standard) un up-grade
in termini di requisiti applicabili.

Il controllo diventa, invece, complicato per
quei prodotti liberamente venduti e che sfug-
gono al European Drug Master File, in man-
canza di una normativa chiara. Sarebbe neces-
sario, infatti, che la normativa imponesse ai
produttori, e in particolare ai produttori di
paesi terzi (India, Cina, ecc.), 1'obbligatorieta
dei controlli: in merito, ad esempio, alla ra-
dioattivita (obbligatoria per i paesi dell’Est),
alla presenza di metalli pesanti, di micotossine,
residui di pesticidi, ecc.

Dai dati raccolti in molti anni di analisi e
controlli effettuati su prodotti finiti e materie
prime vegetali, appare ormai chiara quella che e
la situazione delle piante e derivati a pit1 elevato
rischio di contaminazione da parte dei metalli
pesanti; altrettanto evidente & quanto 'area di
coltivazione e raccolta sia fortemente correlata
alla concentrazione di metalli pesanti nelle pian-
te, specie se in prossimita di centri abitati, cosi
come lo & anche il paese di provenienza; le pian-
te provenienti dall’est, dall’oriente e dai paesi del
Nord Africa, ad esempio, risultano le piu
contaminate.

Sulla base di possibili contaminazioni am-
bientali e produttive che possono incidere sulla
sicurezza dei prodotti vegetali, molte aziende
leader nel settore erboristico hanno definito
un’autoregolamentazione, nel rispetto dei limiti
imposti dalle attuali normative nazionali e in-
ternazionali, al fine di offrire ai consumatori le
migliori garanzie possibili.

Nel presente studio, il contenuto di metalli
pesanti e stato analizzato in vari prodotti a base
di M. sylvestris, provenienti da diversi Paesi
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Europei. I dati ottenuti sono stati elaborati stati-
sticamente e confrontati e, per ciascun paese, &
stato calcolato I'EDI al fine di valutare il poten-
ziale rischio per la salute umana derivante dal
consumo cronico di prodotti a base di malva.

2. MATERIALI E METODI

Per la ricerca sono stati analizzati 60 campioni
di Malva provenienti da diverse aree d'Europa:
dalla Francia, dalla Germania, dalla Grecia, dal-

Tab.|: Origine e numero di campioni analizzati

Area di provenienza N. Campioni

Francia Il
Germania 8
Grecia 9

Italia 15
Spagna 9
Mediterranea area 8

Totale 60

2.1. Determinazione dei metalli

Per ogni campione sono stati pesati 0,2 - 0,3
grammi e mineralizzati con forno a microonde
Milestone 1200 Mega utilizzando 8 ml di HNOs
(65%) e 2 ml HO, (110 volumi); la mineralizza-
zione completa e avvenuta in 20" con un pro-
gramma di 5 step a potenze crescenti (Papetti &
Rossi, 2009). Dopo il raffreddamento la solu-
zione ottenuta € stata portato ad un volume fi-
nale di 50 ml.

Il piombo ed il cadmio sono stati analizzati
mediante uno spettrofotometro di assorbimento
atomico con fornetto di grafite a effetto Zeeman
(Aanalyst 800, PerkinElmer), mentre il mercurio
totale e l'arsenico sono stati analizzati impie-
gando la tecnica della formazione degli idruri

34

la Spagna e dall'ltalia (Figura 1), identificati e
classificati utilizzando le indicazioni rilasciate
dai fornitori. Ad ogni campione & stato attribui-
to un numero identificativo progressivo da 1 a
60. I preparati di Malva sylvestris erano costituiti
da foglie e fiori o solo fiori essiccati, sotto forma
di tisane, sia in filtro che sfuse. In seguito alla
classificazione, ciascun campione é stato pesato,
triturato in mortaio di porcellana e portato a co-
stanza di peso.

Fig.1: Area di campionamento

(CV-AAS) con uno spettrofotometro di assor-
bimento atomico con cella di quarzo (3110, Per-
kin-Elmer) e sistema di evaporazione del mer-
curio (MHS 10, Perkin-Elmer) mediante ridu-
zione con sodio boroidruro. I limiti di rileva-
mento dello strumento sul GFAA sono: 0,2 ppb
per l'arsenico, 0,1 ppb per il cadmio, 2,0 ppb
per il piombo.

La concentrazione dei metalli & espressa in
milligrammi per kg di peso secco (mg / kg dw).
La calibrazione ¢ stata effettuata attraverso op-
portune diluizioni di soluzioni standard (1000
ppm) di As, Cd, Hg e Pb (Merck). Per tutti i
campioni sono state eseguite cinque repliche, e
sono state calcolate la deviazione standard(SD)
e la deviazione standard percentuale (RSD%);
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inoltre, per garantire I'accuratezza della prepa-
razione e della determinazione analitica sono
stati effettuati controlli su materiale certificato
(NIST1570a Sigma Aldrich) con un recupero
medio dei metalli analizzati di circa il 96 + 2%
(Ababneh, 2017).

Standard e reagenti

Sono stati impiegati Acido nitrico 65% (v/v) e
Perossido d’idrogeno 40/%(v/v) ultra puri
(Carlo Erba Reagenti), acqua distillata ultrapura
HIGH PURITY 18 MQ.cm 25 C e solventi di
grado analitico. Tutti i reagenti utilizzati sono
di elevata purezza; tutta la vetreria & stata op-
portunamente decontaminata con HNO; 10%
v/v per 24 ore e risciacquata con acqua ultra-
pura. Per ogni ciclo di mineralizzazione & stato
analizzato un campione di bianco ed uno di ri-
ferimento.

2.2. Andlisi statistica

La relazione tra i contaminanti e i siti di cam-
pionamento e stata studiata utilizzando 1’analisi
della varianza (ANOVA) ed il test post-hoc
HSD di Tukey.

2.3. Stima dell'assunzione giornaliera di metalli
(EDI) ed indice di rischio sanitario
I valori stimati di assunzione giornaliera (EDI,
Estimated Daily Intake) di ciascun elemento in
traccia (TE) dipendono sia dalla concentrazione
di metalli negli alimenti sia dal consumo ali-
mentare giornaliero. Inoltre, il peso corporeo
umano puo influenzare la capacita di tollerare i
contaminanti.
L’EDI e stato calcolato come segue:

EDI = (FIR x Cm) / WAB
Dove:

* FIR el tasso di ingestione della malva (g /
persona / giorno), che ¢ stato considerato
paria 0,77 g / giorno, ovvero la media dei
dati europei disponibili sul consumo
cronico di prodotti contenenti malva (te ed
infusioni di erbe) (Tabella 2) (Chamanne-
jadian et al., 2013; EFSA, 2015);

* Cm é la concentrazione degli elementi in
traccia nei prodotti alimentari;

* WAB ¢l peso corporeo medio (bw). In que-
sto studio, & stato considerato un peso cor-
poreo medio di 60 kg (Zazouli et al., 2008).

Tab. 2 Dati sul consumo cronico malva dal database dell'EFSA

Paese di provenienza Media (g/day) Deviazione Standard
Austria 1,47 4,13
Finlandia 1,40 3,14
Ungheria 0,52 1,78
Irlanda 0,24 1,34
Olanda 0,82 3,28
Romania 1,81 3,54
Svezia 0,01 0,24
UK 0,16 0,96
UK 0,32 1,65
Germania 2,23 1,44
Italia 0,09 0,54
Lettonia 0,16 0,59
Media consumi 0,77 0,76

35



LA RIVISTA DI SCIENZA DELL’ALIMENTAZIONE, NUMERO Il, MAGGIO-AGOSTO 2019, ANNO 48

L’HRI e stato calcolato utilizzando I'equazione:
HRI = EDI / RfD

dove RfD ¢ la dose orale di riferimento (espres-
sa inmg / kg / giorno) e rappresenta una stima
dell’esposizione giornaliera di un contaminan-
te a cui la popolazione umana puo essere espo-
sta per tutta la vita senza un rischio apprezza-
bile di effetti nocivi. L'RfD & pari a 3.0x10 per
I’arsenico, 4.0x10* per il mercurio, 1.0x10- per
il cadmio e 3.5x10-3 per il piombo (Akoto et al.,
2014; USEPA, 2009).

L’esposizione a due o piu inquinanti puo
provocare effetti additivi e/ o interattivi.

L’HRI totale dei metalli pesanti & stato de-
terminato attraverso la somma aritmetica degli
HRI dei singoli metalli.

HRI totale = HRIcq + HRIas + HRIpp + HRIpg

Se I'HRI totale & <1 e improbabile che la popo-
lazione esposta manifesti effetti avversi eviden-
ti; mentre un HRI >1 indica la possibilita di ef-
fetti non cancerogeni, con una probabilita cre-
scente all’aumentare del valore (Akoto et al.,
2014). L'HRI e stato determinato per ciascuna
zona di provenienza dei campioni.

Tab 3. Concentrazione media dei metalli

3. RISULTATI E DISCUSSIONE

Lo studio ¢ stato condotto su 60 campioni pro-
venienti da diverse aree europee, in particolare
prodotti a base di malva provenienti da diverse
regioni d’ltalia, dalla Germania, dalla Grecia,
dalla Francia, dalla Spagna e dal Mediterraneo
(in quest’'ultimo caso i siti di campionamento
non sono esplicitamente specificati nelle etichet-
te dei prodotti).

Dall’analisi dei risultati (tabella 3) & emerso
che le concentrazioni maggiori di cadmio sono
state rinvenute nei campioni provenienti dalla
Francia, dalla Grecia e dalle diverse aree del
Mediterraneo, con variazioni dai 0,30 ai 0,513
ppm, in linea con quanto precedentemente af-
fermato da altri autori. Dghaim e Ziarati,
(Dghaim et al., 2015; Ziarati, 2012), infatti, han-
no trovato elevate concentrazioni di cadmio in
preparati per tisane e piante medicinali prove-
nienti dall’Egitto e dall’Iran. Il 27% dei campio-
ni analizzati conteneva livelli di cadmio supe-
riori ai limiti stabiliti dalla FAO per le erbe e le
piante medicinali (0,3 ppm) e dal Regolamento
UE per i prodotti alimentari (0,2 ppm).

pesanti (mg/kg') e deviazione standard

Siti Pb Cd As Hg
Francia 0,096+0,019 0,339+0,083 0,012+0,003 n.d
Germania 0,167+0,044 0,116+0,048 0,068+0,019 n.d
Grecia 0,13240,024 0,29040,060 0,06340,019 n.d
Italia 0,136+0,019 0,177+0,029 0,014+0,005 n.d
Area del Mediterraneo 0,271+0,060 0,311%0,131 0,014+0,01 | n.d
Spagna 0,116+0,057 0,102+0,036 0,022+0,008 n.d

Chizzola et al. (2003), nella loro ricerca sul
monitoraggio dei micronutrienti e dei metalli
pesanti in erbe, spezie e piante medicinali dal-
I’Austria, hanno evidenziato che alcune erbe
medicinali hanno una maggiore tendenza ad
accumulare cadmio. Infatti, livelli pit elevati
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di cadmio sono stati rilevati in piante medi-
cinali simili alla malva, come la camomilla
(Matricaria chamomilla), 1'achillea (Achillea mil-
lefolium), la menta (Mentha spicata) e la salvia
(Salvia officinalis). Nella ricerca, diciannove
delle differenti preparazioni erbacee acquistate
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presso negozi locali della Turchia meridionale
presentavano un contenuto di Cd inferiore a
0,13 mg / kg, mentre il pit alto contenuto era
stato riscontrato nei fiori di camomilla (Seke-
roglu et al. 2008). In un altro studio condotto
su diverse specie di piante officiali, sono stati
determinati livelli da 0,3 a 0,6 mg / kg di Cd e
da 0,7 a 1,7 mg / kg di Pb (Zengin et al. 2008).
Cd e Pb, presenti in bustine di tisane bulgare,
variavano invece, rispettivamente, da 0,02 a
0,26 e da 0,2 a 8,6 mg / kg. (Arpadjan et al.
2008). Alti livelli di piombo sono stati trovati
in preparati erboristici in molte regioni d'Eu-
ropa, soprattutto quelle pitt industrializzate;
tali casi sono evidenti nei campioni prodotti
nel sud della Sassonia, a nord del Reno, in
Germania, a Bristol e Manchester in Inghilterra
e a Roma in Italia (T6th et al., 2016).

Il limite massimo ammissibile di piombo fis-
sato dalla FAO / OMS nelle erbe medicinali
consumate e di 10 mg-kg, pertanto tutti i valo-
ri riscontrati sono inferiori ai limiti consentiti.
Secondo Dghaim, (Dghaim et al., 2015), il cad-
mio & il metallo presente alle piu alte concen-
trazioni nelle erbe tradizionali, mentre 1'arseni-
co e specialmente il mercurio sono presenti in
quantita inferiori.

I livelli di contaminazione dell'arsenico sono
inferiori a 0,001 ppm per tutti i campioni in
esame, in particolare sono state rilevate concen-
trazioni pili elevate nei campioni provenienti
da Francia, Italia e Grecia. Tali valori risultano
comungque inferiori rispetto alle concentrazioni
di arsenico (0,02-0,25 mg / kg) rinvenuti in bu-
stine di tisane alle erbe ampiamente consumate
in Bulgaria (Arpadjan et al. 2008).

I livelli di mercurio in tutti i campioni analiz-
zati sono inferiori ai limiti di rilevazione.

Le differenze di concentrazione dei metalli,
rilevate nelle preparazioni erbacee analizzate,
potrebbero essere attribuite a differenze nell’in-
quinamento ambientale, nella fase di crescita,
nel tipo di suolo e nel sito di campionamento
(Baslar et al.; Orisakwe et al., 2012; Dghaim et
al. 2015).

I risultati ottenuti sono in linea con i lavori
precedenti e riflettono il livello di contamina-
zione del suolo nelle aree di campionamento, in
relazione ai contributi naturali e antropogenici
(Toth et al., 2016).

Sulla media delle concentrazioni dei metalli
ottenute, sono state condotte analisi statisti-
che. Secondo i risultati dell'analisi ANOVA,
relativi alle concentrazioni dei metalli, solo la
variabile “Metallo” e risultata significativa;
invece sia per la variabile “Area” che per 'in-
terazione tra le due variabili, non sono state
trovate rilevanze significative. Quindi, il test
post-hoc HSD di Tukey e stato eseguito per la
variabile “Metal” ed i risultati sono mostrati
in figura 2.

Nella figura 2, solo due coppie 3-1 (As-Hg),
4-2 (Cd-Pb) non hanno mostrato alcuna diffe-
renza significativa.

Considerando che i dati indicano, in prodotti
provenienti da alcune zone, la presenza di
quantita non trascurabili di metalli ed il con-
sumo piuttosto elevato di queste preparazioni
abbiamo ritenuto necessario valutare il contri-
buto delle tisane all’apporto dietetico giornalie-
ro e valutare i rischi per la salute umana.

Facendo riferimento ai dati relativi al consu-
mo cronico di prodotti a base di malva da parte
degli adulti (EFSA database), sono stati deter-
minati I'EDI (stima dell’assunzione giornaliera)
e I'HRI (Health risk Index) degli elementi in
tracce analizzati nei campioni. I risultati sono di
seguito riepilogati (Tabella 4).

Tutti i dati ottenuti sono stati confrontati
con i limiti stabiliti dai Regolamenti Europei e
Internazionali (Reg.EU 4020/2011 e FAO /
WHO) e confrontati con quelli proposti da
ASSOERBE, l'associazione nazionale che rap-
presenta le aziende italiane nel campo delle
piante medicinali e aromatiche, spezie, estratti
vegetali, olii essenziali e loro derivati (www.
assoerbe.eu). Il rischio per la salute dovuto al-
la contaminazione dei metalli dipende dall’as-
sunzione giornaliera media giornaliera e non
e trascurabile.
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Fig. 2 Tukey’s Test Plot (intervallo di confidenza della media al 95%).
Differenze nei livelli medi di metalli. Hg (1); Pb (2); As (3); Cd (g)
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Differences in mean levels of metalli

In uno studio condotto nel 2008 da Shen e
Chen sulla valutazione del rischio di metalli
pesanti nell'infusione di preparazione erbo-
ristiche, gli HRI erano molto bassi e rientrava-
no, pertanto, nei limiti di sicurezza. Tuttavia,
ad oggi non esiste ancora un modo sistematico
per confrontare il rischio per la salute legato
alla presenza di metalli pesanti nelle infu-
sioni di foglie o fiori di piante terapeutiche
(Abou-Arab et al.; 2000; Zheng et al., 2007; Li
et al., 2015); molti autori hanno riferito che, in
alcuni casi, i valori EDI relativi all’assunzione
di tisane diminuivano con l'aumento dei tempi
di infusione (Karimi et al., 2008, Li et al., 2015;
Martin and Griswold, 2009). I risultati speri-
mentali delle infusioni di té e/o piante aroma-
tiche mostrano che circa il 40-52,8% del Cd to-
tale viene rilasciato da alcune varieta di te ne-
ro (Kuriakose & Prasad, 2008; Shen e Chen,
2008), e il rapporto di trasferimento (tasso di
rilascio) di Cr (VI) dalle foglie e dai fiori al
momento dell’infusione piante medicinali e

aromatiche si attesta a circa il 37,8% (Li et al.,
2013). La percentuale di Pb e Hg, rilasciati dal
té nero alle infusioni, sono stati determinati
pari, rispettivamente, al 2,6% e al 70% (Karimi
et al., 2008).

Gli aspetti sanitari legati al consumo di infu-
sioni di erbe sono molto importanti e i consuma-
tori dovrebbero potersi sentire sicuri in merito
all’assenza di inquinanti, specialmente per i pro-
dotti importati. Le differenze nelle concentrazioni
di metalli possono dipendere dai metodi di con-
servazione, dalla lavorazione delle foglie, dei fiori
e dalle concentrazioni di metalli nel suolo. Per
sicurezza, si raccomanda di preparare le infusioni
con acqua priva di metalli pesanti e a basso con-
tenuto di fluoro. (Shekoohiyan et al., 2012).

Nel presente studio, la somma dei valori di
HRI determinati per ciascun metallo & inferiore
al per tutte le aree di campionamento; cio sta
ad indicare che il consumo dei campioni di
M. sylvestris in esame non costituisce un rischio
per la salute dei consumatori.
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Tab. 4 Mean concentration, EDIs and HRIs of trace elements in mauve products,
from different European areas, considering data of chronic consumption for adults

Contaminante Media EDI Reference Oral doses HRI
(mg/kg') (mglkg b.w./day) (mg/kg b.w./day)
ITA Cd 0,176 2,25867E-06 0,001 0,0023
Pb 0,136 1,74533E-06 0,0035 0,0005
As 0,014 1,79667E-07 0,0003 0,0006
Hg - - 0,0004 0,0000
0,0034
SPA Cd 0,102 1,31E-06 0,001 [,31E-03
Pb 0,15 |,48E-06 0,0035 4,22E-04
As 0,022 2,82E-07 0,0003 9,41E-04
Hg - - 0,0004 0,00E+0
2,67E-03
GER Cd 0,116 1,49E-06 0,001 1,49E-03
Pb 0,167 2,14E-06 0,0035 6,12E-04
As 0,068 8,73E-07 0,0003 2,91E-03
Hg - - 0,0004 0,00E+0
5,01E-03
FRA Cd 0,339 4,3505E-06 0,001 0,0044
Pb 0,096 0,000001232 0,0035 0,0004
As 0,012 0,000000 154 0,0003 0,0005
Hg - - 0,0004 0,0000
0,0052
GRE Cd 0,29 3,72167E-06 0,001 0,0037
Pb 0,132 0,000001694 0,0035 0,0005
As 0,063 8,085E-07 0,0003 0,0027
Hg - - 0,0004 0,0000
0,0069
EU Med Cd 0,311 3,99117E-06 0,001 0,0040
Pb 0,271 3,47783E-06 0,0035 0,0010
As 0,014 1,79667E-07 0,0003 0,0006
Hg - - 0,0004 0,0000
0,0056
CONCLUSIONE confrontarli e valutare il potenziale rischio per

Lo scopo di questo lavoro era quello di deter- la salute derivante dal consumo di preparati

minare i livelli di contaminazione da metalli (quali infusi e t&) negli adulti. Lo studio & stato

pesanti in prodotti a base di Malva sylvestris condotto su tisane e preparati a base di malva,

provenienti da diversi Paesi Europei, al fine di ~ampiamente utilizzati sul mercato, e i livelli di
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metalli pesanti rilevati sono stati confrontati
con i limiti europei e internazionali e le linee
guida proposte da ASSOERBE.

I livelli di arsenico e mercurio sono risultati
inferiori agli attuali limiti forniti dalla Commis-
sione europea e dalla FAO in tutti i campioni,
nonostante le concentrazioni non trascurabili e
di fatto allarmanti di cadmio e piombo, presenti
nei campioni delle aree meridionali del Medi-
terraneo. Sulla base proprio di questi risultati si
e deciso di valutare il potenziale rischio per la
salute umana nel caso di consumo delle prepa-
razioni a base di malva comune. Sono stati de-
terminati due indici: la “stima dell’assunzione
giornaliera” (EDI) e “I'Indice di rischio per la
salute” (HRI). I valori dell'indice di rischio sani-
tario totale sono risultati inferiori a 1, indicando
che non vi sono rischi per la salute umana per
ogni area di campionamento considerata. E cer-
tamente importante condurre nuovi studi e
analisi volte a controllare la qualita dei prodotti
commercializzati a base di erbe, specialmente se
utilizzati nell'infusione, per le loro proprieta
aromatiche e medicinali. Particolare attenzione
deve essere prestata all’analisi dei contaminan-
ti, metalli tossici, sostanze chimiche e altri in-
quinanti pericolosi, per valutare il rischio cu-
mulativo a lungo termine per la salute del con-
sumatore.
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Preparare alimenti € un mestiere che comporta
responsabilita. Dall’igiene personale, del luogo
di lavoro e degli utensili utilizzati, alla conser-
vazione, per assicurare un piatto sicuro. Proprio
per questo ogni ristoratore che lavora per il
commerciale e/o per la collettivita ha il compito
di seguire le normative europee che regolano,
fin dal 1997, la sicurezza alimentare.

Per quanto riguarda invece le preparazioni do-
mestiche dobbiamo affidarci ad una conoscenza
tramandata di generazione in generazione.

Non da meno & la scelta degli ingredienti. E
una tappa delicata e che richiede, a nostro pare-
re, una conoscenza dei fondamenti delle scienze
della nutrizione e richiede anche del tempo,
qualche minuto per poter leggere il retro delle
confezioni. Inoltre le recensioni, basate princi-
palmente sul gusto e sul servizio, spesso non
permettono di avere informazioni sufficienti
relativamente alla qualita nutrizionale. Quando
facciamo la spesa poniamo in primis attenzione
al costo e di seguito al luogo di provenienza
mentre diamo meno importanza alla lista di in-
gredienti (Massara D., 2019).

Si rischia di alimentare il cosiddetto analfabe-
tismo funzionale che soprattutto nel settore
alimentare e particolarmente sviluppato.

L’analfabetismo funzionale & lincapacita di
comprendere, valutare e usare le informazioni
incontrabili nell'attuale societa, e cio si ripercuote
anche inevitabilmente sulle scelte alimentari.

Tra i punti critici vi e I'incapacita di “decifra-
re” le informazioni riportate sulle etichette e se-
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lezionare le fonti affidabili di informazione. La
scelta dei prodotti infatti, passa il pitt delle vol-
te attraverso la pubblicita che ha un’influenza
notevole sulla massa.

Nell'era del web.3.0, un grosso peso sulle
scelte alimentari lo ha il dott. Google che, ai
suoi clienti, propone in evidenza pagine che
hanno come canoni la perfezione del corpo, il
rimedio detox del momento piuttosto che evi-
denze scientifiche. Molte aziende sono consa-
pevoli di cio e lo utilizzano a proprio vantaggio.

Recentemente si sta assistendo a un dibattito
per quanto riguarda la cosiddetta “etichetta a
semaforo” sui prodotti di largo consumo. Que-
ste etichette nascono con lo scopo di confronta-
re alimenti della stessa categoria merceologica e
aiutare il consumatore a scegliere tra di essi.

C’eé da capire se sono un’opportunita o solo
uno strumento di marketing per le aziende.

Considerato l'analfabetismo funzionale che
sfocia in quello alimentare, si tratta davvero di
un valido aiuto al consumatore per scelte con-
sapevoli?

Nel 2010 I'Europa ha bocciato "adozione di
un’etichettatura a semaforo comune a tutti i
paesi europei, lasciando pero la porta aperta a
provvedimenti nazionali che sono del tutto
leciti e previsti dalla normativa (Regolamento
UE 1169/ 2011, articolo 35).

Dal 2017 in Francia le aziende alimentari pos-
sono utilizzare il “Nutri-Score” ossia una sinte-
tica informazione sulle etichette dei prodotti
basata su cinque colori (rosso, arancione, giallo,
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verde chiaro e verde scuro) su cui si trovano le
lettere dalla A (sul verde scuro) alla E (sul ros-
so) che permette ai consumatori di capire in
un’occhiata il valore nutrizionale.

Il Nutri-Score francese non da un giudizio sui
singoli componenti, ma fornisce un’indicazione
complessiva sul livello di salubrita, consideran-
do sia i nutrienti da assumere con cautela, sia
quelli con un profilo benefico per la salute. Que-
sto modello si accorda con i risultati di uno stu-
dio (Thorning T.K., 2017) pubblicato sull’ Ame-
rican Journal of Clinical Nutrition, che sostiene
I'opportunita di considerare gli alimenti nella
loro totalita e non come la somma dei singoli
nutrienti. Il sistema Nutri-Score francese, ispi-
randosi ai principi della sana alimentazione,
considera positiva la presenza nel prodotto di
frutta, verdura, frutta secca, fibre e proteine,
evidenziandolo nelle due tonalita di verde. Al
contrario, il giudizio viene penalizzato e il colo-
re si avvicina al rosso in presenza di quantita
significative di grassi saturi.

Un’iniziativa simile era stata gia intrapresa
dalla Gran Bretagna nel 2013 con un bollino con
i tre colori del semaforo. Quest'ultimo prende
in considerazione le calorie, i grassi, gli zucche-
ri e il sale presenti in 100 grammi di prodotto.
Quando in un determinato alimento uno dei
componenti supera una certa concentrazione, in
etichetta viene indicato con un bollino rosso,
mentre se € presente in quantita basse il colore e
verde, e nei casi intermedi giallo.

Le considerazioni contro I'etichetta nutrizio-
nale a colori sono diverse: riguardo al semaforo
inglese, docenti e ricercatrici universitari dichia-
rano che 100 g non rappresentano una porzione
standard valida per tutti gli alimenti. Nessuno
di noi consuma 100 g di olio extravergine di oli-
va al giorno, quando un cucchiaio, pari a 10 g &
la dose consigliata (LARN 2014), quindi non &
possibile parlare di nutrienti contenuti in un
alimento senza considerare la porzione.

Altre critiche riguardano I'alimentazione, che
dev’essere bilanciata nell’arco della giornata e il
fatto che, nel caso inglese, si prendono in consi-

derazione solo quattro nutrienti (grassi, grassi
saturi, sale e zucchero), e non si tiene conto di
altri nutrienti come le proteine, i carboidrati to-
tali, la fibra: tutti nutrienti che dovrebbero ar-
monizzarsi per dare risultati positivi (Pellati R.,
2016).

Coldiretti e Codacons hanno ‘bollato” come
ingannevole e sbagliata questo tipo di etichetta
per la sua semplificazione estrema, con effetti
negativi per tutti (agricoltori, utenti, e Made in
Italy). Secondo queste associazioni il messaggio
lanciato dal semaforo € che alcuni prodotti fac-
ciano male a prescindere, senza tenere conto
delle quantita consumate; cosi facendo si con-
fondono i consumatori e si arreca un danno ai
produttori di determinati alimenti, come olio
d’oliva, prosciutto e formaggi, tutti prodotti do-
ve |'Italia primeggia rispetto al resto del mondo.

Favorevoli alle etichette a semaforo sono le
grandi multinazionali come Coca Cola, Pepsi-
Co, Mars, Mondelez International, Nestlé e Uni-
lever che hanno dichiarato il loro appoggio al
traffic lights system, introdotto su base volontaria
dalla GDO britannica col sostegno delle asso-
poi
dall’amministrazione sanitaria d'oltremanica.

ciazioni dei consumatori e recepito

Anche I'OMS e I'Organizzazione per la coo-
perazione e lo sviluppo economico le conside-
rano un importante strumento sia per combat-
tere le malattie correlate all’alimentazione sia
per invogliare 1'industria agroalimentare a ri-
formulare la qualita nutrizionale dei loro pro-
dotti (Julia et al., 2018) come gia sta facendo il
colosso svizzero Nestle (Vandewaetere B, Me-
dugorac O, 2019).

Lo studio Global Burden of Disease del 2016
(Gakidou E, 2017) ha definito che la cattiva ali-
mentazione provoca 10,3 milioni di morti l'an-
no, quindi intervenire ¢ d’obbligo, ma ad oggi
non abbiamo un numero di studi sufficienti per
valutare se questi sistemi aiutano, peggiorano o
lasciano invariati i dati sulla mortalita dovuta a
errate abitudini alimentari.

Per il momento il semaforo & obbligatorio in
Belgio e in Spagna e in altri paesi grazie a singo-
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le iniziative delle aziende (vedi Svizzera e Ger-
mania). Il nostro paese per il momento sostiene
la sua contrarieta: anzi lo scorso anno ha presen-
tato la sua proposta di un’icona a forma di bat-
teria come quella degli smartphone per visua-
lizzare la presenza di calorie, grassi, grassi satu-
ri, zuccheri e sale negli alimenti, per porzione.

In attesa che la Commissione Europea faccia
maggior chiarezza sulle etichette nutrizionali
semplificate, ci auguriamo che sempre pitt cuo-
chi (e non solo) dedichino del tempo alla forma-
zione e all’aggiornamento. La formazione e I'uni-
ca vera arma per sconfiggere l'analfabetismo
funzionale, e la scienza della nutrizione puo pre-
venire il rischio dell’analfabetismo alimentare.
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RIASSUNTO

Le piante officinali rivestono da sempre una posizione di grande rilievo sia in ambito medico e sia
nel settore alimentare. Tali piante sono connotate da tradizioni storiche assai risalenti e il loro uti-
lizzo era ed e molto consolidato dal punto di vista gastronomico. Le proprieta delle medesime
vengono, infatti, notoriamente riconosciute per 1" efficacia nutrizionale. Dacche, deriva la circostan-
za che i prodotti erboristici originati da simili piante, mediante specifici processi di estrazione e di
trasformazione, debbano essere regolamentati giuridicamente al fine di garantire la massima sicu-
rezza per la salute dei consumatori. In Italia la prima definizione normativa di pianta officinale e
da ricondurre al Decreto Regio n. 99 del 1931, il quale, per lunghissimo tempo, & stato I'unico a di-
sciplinarle.

Successivamente si sono susseguite talune circolari del Ministero della Salute, che di concerto
con il Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari, Forestali e Turismo ha, inoltre, provveduto ad
elaborare un Piano di settore sulla filiera delle piante officinali (2014-2016). Nel maggio del 2018 e
stato approvato il Testo Unico in materia di coltivazione, raccolta e prima trasformazione delle
piante officinali (Decreto Legge n. 75/2018). Tramite quest ultimo Testo Unico il legislatore italiano
ha inteso rielaborare la disciplina vigente attraverso un assetto innovativo e, abrogando alcune
norme ormai desuete, ha voluto favorire lo sviluppo e la crescita del settore di produzione naziona-
le, senza, peraltro, trascurare di promuovere la biodiversita e 1'origine naturale dei prodotti stessi.
Occorre precisare che, del pari, la legislazione Europea da tempo si impegna al fine di un’ar-
monizzazione completa e diretta alla realizzazione di una disciplina uniforme per tutti gli stati
membri. Palese la grande attenzione da parte dell’Efsa ( Autorita Europea per la Sicurezza Alimen-
tare) riguardo la sicurezza delle sostanze e dei prodotti basati su sostanze e su preparati vegetali
allo scopo di evitare contaminazioni e rischi per i consumatori.

DISAMINA NORMATIVA

I prodotti derivanti da piante officinali vengono

particolari caratteristiche biologiche e sensoria-
li. Secondo il Reg. CE 852/2004, articolo 2, 1°c.,

utilizzati maggiormente come alternativa ai lett.b, tali piante sono da considerarsi come un

farmaci di sintesi, oppure come integratori ali-
mentari, nonché come alimenti funzionali, al-
tresi, spesso sono usati in campo cosmetico e in
quello veterinario. Le piante officinali rientrano
nella categoria delle specie botaniche in cui ri-
saltano per le loro peculiarita, essendo dotate di
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prodotto primario, pertanto, rientrando tra le
materie prime, per poter essere impiegate de-
vono necessariamente venire trasformate me-
diante accurate procedure di miscelazione, di
triturazione e di mescolanza.

In tema di prodotti erboristici appare neces-
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sario premettere una distinzione tra due cate-
gorie.

La prima, quella relativa agli integratori ali-
mentari, ottenuti tramite precisi sistemi e speci-
fici processi di laboratorio diretti alla loro tra-
sformazione e alla loro produzione; la seconda
categoria prende in considerazione le erbe es-
siccate, macerate, amalgamate e poste in vendi-
ta presso le erboristerie.

Le piante officinali, secondo la definizione
indicata dal Regio Decreto n. 99 del 1931, sono:
le piante medicinali, aromatiche e da profumo. Ere-
ditano la loro denominazione dal termine latino
officina, inteso come laboratorio, ove tali piante
venivano, appunto, sottoposte a svariate opera-
zioni per renderle idonee agli usi pitt opportu-
ni. Il Regio Decreto sopra menzionato regola-
mentava i requisiti per poter effettuare la rac-
colta, il confezionamento e il commercio di si-
mili piante, prescrivendo espressamente che i
soggetti dediti a queste operazioni dovevano
essere muniti di apposita autorizzazione. La fi-
gura dell’erborista doveva, infatti, possedere il
relativo diploma da conseguirsi presso le regie
universita, essendo il professionista reputato
idoneo a miscelare le erbe per la realizzazione
di composti a base di vegetali. Tale professioni-
sta &, invero, I'unico autorizzato a preparare sif-
fatti prodotti, nonché miscele di erbe e di tintu-
re madri, non puo, pero, procedere all’estrazio-
ne dei principi attivi dalle stesse piante che, in-
vece, risulta di competenza riservata a strutture
e a laboratori preposti.

Acclarato che le piante oggetto della presente
disamina siano una risorsa di grande importan-
za per la salute e per I'alimentazione, appare di
tutta evidenza la necessitd, avvertita sia dal le-
gislatore nazionale e sia da quello europeo, di
prevedere una normativa adeguata riguardo I’
impiego delle stesse e dei preparati realizzati
mediante le medesime. A tale proposito il Mini-
stero della Salute si & da sempre adoperato al
fine di assicurare ai consumatori il massimo li-
vello di sicurezza, nonché di chiara e di traspa-
rente informazione sulle qualita e sulle caratte-
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ristiche dei prodotti in questione.

Occorre segnalare, infatti, che, nonostante,
venga attribuita ai prodotti erboristici una limi-
tata utilita di tipo curativo, l'introduzione nell’
organismo di qualsivoglia sostanza produce in
ogni caso taluni effetti, di cui & opportuno valu-
tare ed esaminare eventuali rischi per la salute.

Dacche, la circolare n. 1/1981, del Ministero
sopra richiamato, aveva stabilito il divieto del-
I'immissione in commercio per i prodotti a base
vegetale, qualora le piante di cui risultavano
composti non fossero presenti nelle tabelle
espressamente previste, la cui formulazione
oggi risulta essere di competenza dell'Unione
Europea, cid allo scopo di armonizzare la disci-
plina nella totalita della materia.

La circolare del 1981, altresi, recita: I prodotti a
base di piante medicinali, spesso pubblicizzate come
«miscela di erbe» o «tisane», ma presentati anche
con diversa denominazione, forma e modalita d’im-
piego, non possono in nessun caso essere posti in
commercio senza preventiva registrazione presso
questo Ministero se (a mezzo delle etichette e dei fo-
gli illustrativi delle relative confezioni, o con separa-
ti stampati o in qualsiasi altro modo) agli stessi ven-
gano attribuiti effetti terapeutici. Vieppiu, la circo-
lare continua: L’area delle piante medicinali vendi-
bili fuori di farmacia deve essere, invece, individuata
nel gruppo delle piante suscettibili di impieghi di-
versi da quello terapeutico, largamente acquistata da
tempo nell’uso domestico, nell’alimentazione, nella
correzione organolettica dei cibi, ecc., talora in grado
di operare qualche intervento favorente le funzioni
fisiologiche dell’organismo e ritenute, comungque,
innocue. Orbene, si evince che, qualora a taluni
preparati vegetali vengano attribuite proprieta
farmaceutiche, debbano essere assoggettati alla
normativa riguardante i medicinali, in ragione
di questo la loro commercializzazione € consen-
tita soltanto al farmacista. Nondimeno, nelle
erboristerie € permessa soltanto la vendita di
composti e di erbe ad uso diverso da quello te-
rapeutico, utilizzate abitualmente per favorire
funzioni fisiologiche nell’alimentazione. In real-
ta, nonostante si sia cercato di demarcare le dif-
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ferenze tra la normativa applicabile alle due ti-
pologie di prodotti suindicati, la disciplina e da
sempre apparsa assai caotica, in particolare, si
segnala la variegata presenza di leggi regionali
a livello nazionale.

I Ministero della Salute, ben consapevole
della situazione di perplessita e di titubanza re-
lativa all’attribuzione di effetti curativi e tera-
peutici a taluni composti e preparati di tipo ve-
getale, soprattutto da parte dell’opinione pub-
blica e dei consumatori, & intervenuto successi-
vamente con la circolare n. 2/2004 prodotti a base
di piante e derivati aventi finalita salutistiche. Tale
circolare ha provveduto a colmare alcune lacu-
ne, proponendo alle aziende di effettuare scru-
polosi esami ed analisi nell’ambito della norma-
tiva, altresi, invitando I'Unione Europea a stila-
re una lista di vegetali il cui uso deliberato negli in-
tegratori dovrebbe essere escluso. Cio allo scopo di
evitare pregiudizi alla salute. Deve, infatti, esse-
re rappresentato che i consumatori generalmen-
te pensano che le erbe e i prodotti erboristici
siano del tutto innocui, non pericolosi, trascu-
rando, pero, la circostanza che possano causare
reazioni avverse, interazioni con farmaci, non-
ché allergie.

I desiderio dei consumatori di preparati e di
composti di tipo naturale sia in campo alimenta-
re e sia per la cura estetica ha fatto aumentare
esponenzialmente la richiesta di prodotti erbori-
stici, al contempo questo ha comportato la loro
continua crescita sul mercato. Le piante officinali
hanno trovato impiego nell'industria nelle forme
piul svariate, si citano ad esempio: alimenti addi-
zionati (Reg. CE 1925/2006), medicinali vegetali
tradizionali (Direttiva 2004/ 24 CE), dispositivi
medici a base si piante e loro derivati (Direttiva
2007/47/CE e Dlgs n. 46/97), prodotti cosmetici
(Reg. CE 1223/2009), aromi (Reg. CE 1334/2008),
mangimi addizionati di piante officinali e loro
estratti (D.L. n. 193/2006, Reg. CE 767/2009).
Dacche, nel 2013 é apparso opportuno al legisla-
tore italiano provvedere alla creazione di un Ta-
volo di Filiera delle Piante Officinali, ove avviene
il coinvolgimento degli Enti preposti alla risolu-

zione delle criticita, dei rischi e per concertare in
sinergia gli interventi sia dal punto di vista legi-
slativo e sia per incentivare le coltivazioni e lo
sviluppo agricolo. Il Piano del Settore della Filie-
ra delle Piante officinali 2014-2016 é il risultato di
siffatta concertazione. Vieppitli, attraverso lo
stesso Piano si e inteso individuare le proposte
tecniche e quelle politiche, nonche i programmi
per porre in essere azioni e modalita operative in
ambito nazionale ed Europeo.

Il decreto legislativo n. 75 del 21 maggio 2018
ha previsto la regolamentazione e l'aggiorna-
mento della materia in merito alla coltivazione,
alla raccolta e alla prima trasformazione delle
piante officinali, riconoscendo, altresi ufficial-
mente il ruolo e la figura dell’erborista. Il Testo
Unico n. 75/2018 é il frutto del Tavolo di filiera
delle piante officinali del 2013. Attraverso tale
Testo si & voluto adeguare ed allineare la nor-
mativa nazionale a quella Europea, favorendo
ed ottimizzando lo sviluppo e la valorizzazione
del settore, senza tralasciare di assicurare la
massima tutela dei consumatori tramite una
precisa e sempre pill idonea conoscenza delle
piante officinali.

Il Testo Unico del 2018 all’articolo 1 reca le
definizioni e il proprio I'ambito di applicazione.

Tale articolo specifica che si intendono per
piante officinali le piante medicinali, aromati-
che e da profumo; le alghe, i funghi macrosco-
pici e i licheni destinati agli stessi usi. Si precisa,
inoltre: le piante officinali comprendono altresi al-
cune specie vegetali che in considerazione delle loro
proprieta e delle loro caratteristiche funzionali pos-
sono essere impiegate, anche in seguito a trasforma-
zione, nelle categorie di prodotti per le quali cio é
consentito dalla normativa di settore, previa verifica
del rispetto dei requisiti di conformita richiesti. Un
apposito decreto del Ministro delle Politiche
Agricole avra il compito di elaborare 1'elenco
delle specie di piante officinali rientranti nel-
I'applicazione del decreto n. 75/2018. Quest'ul-
timo, al comma 6 dell’articolo 1, determina an-
che le esclusioni previste dalla nuova normati-
va, ovvero: la coltivazione delle piante officinali
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che rientrano nell’ambito di applicazione del
Testo Unico delle leggi in materia di stupefa-
centi, inoltre il successivo comma 7 recita: sono
escluse dall'ambito di applicazione del presente de-
creto la vendita al consumatore finale e le attivita
successive alla prima trasformazione che rimangono
disciplinate dalle specifiche normative di settore. So-
no altresi escluse le preparazioni estemporanee ad
uso alimentare, conformi alla legislazione alimenta-
re, che sono destinate al singolo cliente, vendute sfu-
se e non preconfezionate, e costituite da piante tal
quali, da sole o in miscela, estratti secchi o liquidi di
piante. Tali preparazioni sono consentite, oltre ai
farmacisti, a coloro che sono in possesso del titolo di
erborista conseguito ai sensi della normativa vigen-
te. Sono ammesse, senza necessita di alcuna au-
torizzazione, le attivita di coltivazione, di rac-
colta e di prima trasformazione in azienda, pe-
raltro, viene espressamente richiamata la neces-
sita di seguire le Good Agricultural and Collection
Practice (GACP).

I successivi articoli 4 e 5 contemplano il Pia-
no di Settore della Filiera delle Piante Officinali
e il Tavolo Tecnico del Settore delle Piante Of-
ficinali, i cui compiti principali sono: di indivi-
duare gli interventi prioritari per migliorare le
condizioni di coltivazione, di raccolta e di pri-
ma trasformazione, di incentivare lo sviluppo
della filiera integrata dal punto di vista am-
bientale; di definire forme di aggregazione pro-
fessionale e interprofessionale per realizzare
condizioni di redditivitaper I'impresa agricola,
nonché di ottenere un coordinamento della ri-
cerca nel settore; di porre in essere attivita di
monitoraggio e di consultazione. L’istituzione
di Registri varietali delle specie di piante offi-
cinali e 'oggetto dell’articolo 6, il quale pre-
scrive la certificazione delle sementi, secondo
la legge 25 Novembre 1971 n. 1096 e stabilisce
quali adempimenti siano richiesti per garantire
la tracciabilita del materiale sementiero e, infi-
ne, definisce le caratteristiche tecnologiche del
materiale ammesso alla commercializzazione.
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Desta particolare interesse la previsione relati-
va alla possibilita, da parte delle Regioni, di
istituire, nel rispetto della normativa dell’Unio-
ne Europea, marchi finalizzati a certificare il
rispetto di standard di qualita nella filiera delle
piante in esame. A tale riguardo per fornire
ogni garanzia sulla qualita delle piante coltiva-
te e sugli standard qualitativi e di sicurezza dei
prodotti finiti, vengono incentivati la diffusio-
ne e l'applicazione delle Good Agricultural and
Collection Practice (GACP) nelle diverse fasi del-
le filiera. Un breve accenno merita 'articolo 8,
attraverso il quale vengono prescritte le san-
zioni, cioe: Salvo che il fatto costituisca reato,
chiunque arreca danni alle piante di cui all’articolo
1, comma 2, é soggetto alla sanzione amministrativa
da euro 5,16 a euro 51,65.
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L’entomofagia, ossia la pratica di mangiare in-
setti, nota sin dall’antichita e attualmente prati-
cata da circa due miliardi di persone nel mon-
do, con oltre 2.000 specie riconosciute comme-
stibili per il consumo umano, ha negli ultimi
anni destato un certo interesse a livello mondia-
le. Gli insetti, oltre a essere un’importante fonte
di proteine, rappresentano una buona fonte di
molti nutrienti, in particolare, acidi grassi
(omega-3), minerali, e diverse vitamine [1]. La
popolazione mondiale & in continuo aumento e
si raggiungeranno probabilmente i 9 miliardi di
abitanti entro il 2050 [2], con un aumento di
domanda di carne nel mondo del 163% [1]. La
maggiore richiesta di proteine animali per so-
stenere la crescita di popolazione portera inevi-
tabilmente a esercitare una forte pressione su
risorse gia limitate come terra, oceani, acqua ed
energia. Se la produzione agricola rimane nella
sua forma attuale, aumenteranno di conse-
guenza le emissioni di gas serra, la deforesta-
zione e il degrado ambientale. Questi problemi
ambientali e in particolare quelli associati all’al-
levamento del bestiame non possono essere
ignorati [3]. Un’alternativa promettente per ot-
tenere una nuova fonte di proteine animali a
oggi e quindi rappresentata dall’allevamento
degli insetti che potrebbe essere in grado di
soddisfare I'aumento della domanda di prodot-
ti a base di carne e sostituire la farina e 1'olio di
pesce arrecando un impatto ambientale inferio-
re a quello determinato dall’attuale produzione

industriale di animali. Gli insetti commestibili
potrebbero dunque in futuro, rappresentare
un’importante fonte di cibo nei Paesi in via di
sviluppo ed essere un alimento complementare
nella dieta dei Paesi occidentali [4] [5]. Se da un
lato pero l'utilizzo di insetti come cibo presenta
numerosi vantaggi in termini di sostenibilita
ambientale ed economica, d’altro canto vi sono
problematiche di vario tipo che devono essere
analizzate al fine di trovare delle soluzioni va-
lide per sfruttare tale risorsa nel migliore dei
modi. Sono infatti necessarie ulteriori ricerche
per verificare gli eventuali rischi per la salute e
il benessere degli esseri umani e degli animali.
Inoltre uno degli ostacoli principali all'utilizzo
degli insetti come fonte di alimentazione uma-
na e rappresentato dalla riluttanza mostrata dai
potenziali consumatori, in particolare nel mon-
do occidentale. II rifiuto che alcune persone
esprimono verso cibi nuovi o non familiari & de-
finito neofobia [6]. Ad influenzare la decisione
di consumare un cibo non familiare, come gli
insetti, vi sono elementi quali disgusto, avver-
sione e pericolo. Il disgusto, in particolare,
coinvolge caratteristiche sensoriali reali o im-
maginate (ad esempio: gusto, odore, consisten-
za o apparenza). Conoscere la natura o l'origine
della sostanza puo avere un ruolo nel ridurre
I'avversione verso un certo cibo [7]. L’accetta-
zione sociale degli insetti & ancora molto bassa
in Europa e gli insetti sono comunemente rite-
nuti nocivi da una buona parte dei consumatori
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che pertanto reagiscono con disgusto alla pro-
spettiva di considerare come cibo creature che
per cultura non sono tali. Tuttavia la storia ha
mostrato che i modelli dietetici possono cam-
biare velocemente, soprattutto in un mondo
globalizzato [8]. Bisogna sapere che in realta gli
insetti sono consumati da tutti quotidianamen-
te, infatti si trovano in cereali, verdura, frutta,
spezie e nonostante gli sforzi degli agricoltori e
nonostante i limiti imposti al contenuto specifi-
co di insetti, questi finiscono nei prodotti finiti
quali farina, alimenti surgelati, cioccolato, ket-
chup, caffe, succo di frutta e molti altri alimenti.
Recenti studi mostrano che esiste un consumo
medio pro capite di insetti di circa 250gr /anno
[9]. Inoltre talvolta usiamo prodotti senza ren-
derci conto che in realta provengono da insetti,
ad esempio non tutti sanno che il rosso di coc-
ciniglia (E120), un colorante ampiamente usato
nell'industria alimentare, ad esempio in bevan-
de, salse, yogurt e prodotti da forno, & estratto
da un insetto il Dactylopius coccus.

Altro alimento popolarissimo e totalmente
accettato & il miele che altro non é che un pro-
dotto rielaborato delle api [10].

Negli ultimi anni 1'Organizzazione delle Na-
zioni Unite per I’Alimentazione e 1’Agricoltura
(FAO) si sta impegnando nel programma chia-
mato Edible Insects che ha l'obiettivo di pro-
muovere l'uso degli insetti commestibili nel-
'alimentazione umana per favorire le potenzia-
li ricadute positive sulla salute e sull’ambiente.

Attuale legislazione europea
Ad oggi, all'interno dell’Unione Europea, uno
dei maggiori ostacoli allo sviluppo di un merca-
to di insetti commestibili & la mancanza di una
legislazione chiara e completa sull’intera filiera
di produzione, trasformazione e commercializ-
zazione degli stessi [11] [12].

Gli insetti per essere riconosciuti come fonte
di alimenti devono essere approvati come novel
food, termine che indica tutti i prodotti e le so-
stanze alimentari che, anche se sono consumati
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in altri paesi, non sono stati utilizzati per il con-
sumo umano in misura significativa prima del
15 maggio 1997 all’interno dell’'Unione Europea
(Regolamento CE 258/97, recentemente sosti-
tuito con il Regolamento UE 2283 /2015) [13].

Per entrare a pieno titolo in questa categoria,
ogni prodotto deve rispettare determinate con-
dizioni. Deve essere innanzitutto redatto un
dossier di sicurezza ai sensi della Raccomanda-
zione 97/618/CE che contenga dati scientifici
sufficienti a dimostrare la sicurezza degli ali-
menti di cui si richiede ’autorizzazione, consi-
derando i potenziali effetti avversi. Tale dossier
deve poi essere approvato dall’autorita nazio-
nale competente e eventualmente anche dal-
I'EFSA (European Food Safety Autority) [14].

Ancora non e stato avviato nessun processo
concreto a livello europeo poiché i requisiti ne-
cessari al soddisfacimento del dossier sono nu-
merosi e complessi; si deve tener conto per
esempio che il numero di specie di insetto e
prodotti derivati sono tantissimi e ognuno di
essi puo essere identificato come un differente
novel food.

L’EFSA dopo aver svolto un’indagine sui
potenziali rischi microbiologici, chimici e am-
bientali derivanti dalla possibilita di utilizzare
gli insetti come cibo, ha pubblicato a ottobre del
2015 un parere in cui non si sbilancia e sottoli-
nea l'importanza di ulteriori studi in merito
[15]. L’EFSA ha dichiarato di prendere in con-
siderazione tutti i prodotti a base di insetto de-
stinati al consumo umano per essere sottoposti
ad approvazione come novel food entro il 2018,
con una transizione di due anni, periodo che
consente ai prodotti gia approvati di rimanere
sul mercato fino al 2020 [15]. Alcuni Stati mem-
bri dell’'Unione Europea hanno pero una pro-
pria legislazione per eludere tale processo.

Attualmente in Italia nessun cibo a base di
insetti risulta ufficialmente autorizzato, mentre
in Europa il primo paese ad inserire insetti nella
lista dei possibili alimenti e stato il Belgio nel
dicembre 2013, seguito subito dopo dai Paesi
Bassi e dalla Svizzera nel 2017. Essendo il Re-
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gno Unito uscito dall’'Unione Europea non e
chiaro se aspettera la sentenza dell’EFSA o pro-
cedera per proprio conto facendo riferimento al
proprio sistema di gestione della sicurezza ali-
mentare: Food Standards Agency (FSA). In Ita-
lia e in altri paesi europei il consumo di insetti
commestibili dipendera principalmente dalla
disponibilita sul mercato, dalla tipologia delle
categorie di prodotto (trasformato o non tra-
sformato) e dal tipo di comunicazione verso i
consumatori [16]. Per ora, in Italia, 'unico cana-
le di vendita attivo & quello di un sito web ita-
liano, che propone una vastissima scelta di in-
setti commestibili provenienti da tutto il mondo
ed esclusivamente prodotti di difficile reperibi-
lita o rarita. Una startup londinese ¢, inoltre, il
primo sito dedicato all’e-commerce di insetti
commestibili e ad oggi esistono diversi portali
europei dedicati al loro acquisto [17].

Da sottolineare che in Italia il Ministero
della Salute ha emanato una nota informativa
(Nota ministeriale 8 gennaio 2018) in merito
all'uso di insetti in campo alimentare anche in
risposta alle numerose richieste di chiarimenti
sull’argomento.

Nella nota si chiariscono i seguenti punti:

* ai fini dell'impiego alimentare gli insetti e i
loro derivati si configurano tutti come no-
vel food e che al momento nessuna specie
di insetto (o suo derivato) e autorizzata per
tale impiego.

* in riferimento all’articolo 35 del Regola-
mento UE 2015/2283 sulle “Misure transi-
torie”, va chiarito che alcuni Stati membri
hanno ammesso a livello nazionale la com-
mercializzazione di qualche specie di in-
setto in un regime di “tolleranza”. E stato
comunque stabilito, con lo stesso articolo,
che per le specie in questione deve essere
presentata una domanda di autorizzazio-
ne, al fine di definire le condizioni atte a
garantirne la sicurezza d’uso per una libe-
ra circolazione sul mercato UE. Nel frat-
tempo gli Stati membri che ne hanno am-
messo la commercializzazione prima del 1

gennaio 2018 possono continuare a mante-
nerle sul loro mercato.

* Ein Italia non & stata ammessa alcuna com-
mercializzazione di insetti e pertanto la
commercializzazione come alimento di un
insetto o di un suo derivato potra essere
consentita solo quando sara rilasciata a livel-
lo UE una specifica autorizzazione in appli-
cazione del Regolamento UE 2015/2283.

L’entomofagia & divenuta oggetto di interesse
di un numero crescente di ricercatori e il nume-
ro di aziende che trattano gli insetti commesti-
bili & cresciuto esponenzialmente negli ultimi
anni, la legislazione europea & ancora molto
cauta sul consumo di insetti. Molti passi avanti
in termini di ricerca dovranno essere percorsi
sia per cambiare la mentalita dei consumatori e
le abitudini alimentari, sia per garantire la sicu-
rezza alimentare attraverso l'identificazione di
tutti i possibili pericoli conseguenti al consumo
di insetti; inoltre non pud essere trascurato co-
me la maggior parte dei cibi contenenti protei-
ne, gli insetti possono indurre reazioni allergi-
che agli esseri umani sensibili. Altrettanto im-
portante e avere a disposizione un contesto
normativo trasparente che garantisca la corret-
tezza delle attivita degli operatori alimentari.
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Diete vegetali in continuo aumento
L’interesse per un’alimentazione a base vegeta-
le non mostra segni di rallentamento, confer-
mandosi una delle principali tendenze per il
2019. Le aziende stanno rendendo pitt ecologici
i loro prodotti per attirare i consumatori che de-
siderano aggiungere pili opzioni vegetariane
alla dieta.

Il periodico “Industrie Alimentari” (Chiriotti
editori) riporta un’indagine promossa da “In-
nova Marchet Insights” (diretta da Lu Ann Wil-
liams” che segnala come 8 statunitensi su 10
hanno cambiato la dieta individuale o familiare
e oltre il 39 % ha aumentato il consumo di frutta
e verdura. L'attrattiva delle alternative vegetali
si € ampliata ben oltre il gruppo relativamente
piccolo di chi evita i prodotti animali per ragio-
ni etiche, andando ad interessare il gruppo mol-
to pit ampio di persone che vogliono un’ali-
mentazione pil sana e “pulita”. Di conseguen-
za i protocolli di etichettatura e certificazione
vegani sono ora sempre piti comuni nel merca-
to dei prodotti alimentari e delle bevande di
massa in tutta una serie di settori merceologici.

La nutrizione per gli sportivi ha sempre con-
siderato come una priorita il contenuto protei-
co, e l'attenzione e probabilmente cresciuta an-
cora di pitt quando il tema si e diffuso nel mer-
cato alimentare e delle bevande di massa.

Fra le proteine vegetali che crescono di piu
figurano gli isolati proteici di soia, le proteine
provenienti dai piselli e dal riso, ma spingendo-
si oltre la categoria delle proteine sta aumen-
tando anche I'uso di altri ingredienti a base ve-
getale nei nuovi prodotti per la nutrizione spor-
tiva, fra cui primeggiano la frutta secca e i semi,

molti dei quali godono gia di un'immagine sa-
na e nutriente. La palma d’oro del successo e
andata l’anno scorso alle mandorle, alle arachi-
di e ai semi di girasole.

Oltre ai cibi ricchi di proteine vegetali si no-
ta anche una crescita nei principi attivi botanici,
edulcoranti, erbe, condimenti e coloranti ali-
mentari, a dimostrazione di un settore innova-
tivo e fiorente trainato da aspetti salutistici, etici
e legati alla sostenibilita.

La domanda di prodotti per la nutrizione
sportiva continua a crescere in tutto il mondo (il
mercato e diventato sempre pitt di massa).
L’obiettivo & arrivare a vedere la salute e la
forma fisica quotidiana come una scelta di vita.

In generale il settore della nutrizione sporti-
va continua ad espandersi e diversificarsi, in
termini di mercati e tipologie di consumatori di
riferimento, compresi quelli interessati a diversi
sport, regimi di allenamento e livelli di attivita.

Anche il mercato delle alternative lattiero-ca-
searie ha beneficiato dell’interesse per le diete a
base vegetale; oltre a bevande tipo latte vanno se-
gnalati i prodotti contenenti fermenti, come yo-
gurt, dessert surgelati e gelati, panna e formaggi.

Consumi alimentari e praticita d’uso
Il periodico “Il pesce” (diretto da Elena Bene-
detti, per le Edizioni Pubblicita Italia di Mode-
na) ha pubblicato un interessante lavoro sui
consumi alimentari che emergono dalle elabo-
razioni ISMEA sui dati NIELSEN relative agli
acquisti di alimenti e bevande delle famiglie ita-
liane per 'intero anno appena trascorso.

In un contesto di generale stagnazione, non
mancano i comparti che registrano buone “per-
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formance” come le uova che hanno messo a se-
gno una crescita della spesa pari al 14 %.

Grazie alla tracciabilita di filiera e ad una
maggior attenzione verso il benessere degli ani-
mali, le uova sono state negli ultimi anni rivalu-
tate dal punto di vista salutistico, nutrizionale
ed etico.Va segnalata la sostituzione del prodot-
to allevato in gabbia (ormai quasi irreperibile)
con quello allevato a terra, all’aperto, o “bio”.

In particolare si nota che le uova ottenute da
galline allevate all’aperto registrano un incre-
mento del 32 % per la spesa e del 22 % sui vo-
lumi, a fronte di una flessione significativa di
quelle prodotte in gabbia.

Anche per altre categorie merceologiche si
rileva 'effetto sostituzione di prodotti che me-
glio interpretano i bisogni del consumatore con-
temporaneo A tal proposito si segnala il “latte
ad alta digeribilita” (pit1t 9,4 % i volumi e pit1 4,9
% la spesa) a fronte di un trend negativo (meno
1,9 %) per il latte fresco generico, la pasta inte-
grale (piu 3,7 %) in contrapposizione alla fles-
sione della pasta tradizionale (meno 1,9 %), e i
dolcificanti che aumentano del 10 % in volume
e del 2,6 % in valore, a fronte di una diminu-
zione degli acquisti di zucchero rispettivamente
del 6 % e del 10 %.

Gli italiani continuano a definirsi sempre pitt
frequentemente interessati e informati sulla sa-
lute legata all’alimentazione, ma il tempo per
realizzare i pasti in casa resta esiguo e insuffi-
ciente: crescono infatti gli acquisti di prodotti
facili e veloci da preparare. In particolare si evi-
denziano le “performance” dei piatti “pronti”
(pitt 10 % nel 2018 rispetto al 2017, sia valore che
in volume) e una crescita del 112 % in 5 anni.

Nell’ambito dei prodotti ittici si nota un
aumento della spesa per quelli prodotti a lunga
conservazione (in scatola e congelato) mentre
in calo la spesa per il prodotto fresco. Indub-
biamente la sostituzione di una specie ittica con
un’altra piti economica e meno pregiata & oggi
pratica diffusa: 1'alto numero di intermediari
tra la cattura e la vendita, la sempre pit diffusa
lavorazione del prodotto, una tracciabilita non
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impeccabile e l'alto numero di specie immesse
sul mercato hanno reso semplice il tranello. In-
fatti diventa facile sostituire una polpa di capa-
santa con i cugini poveri, il pesce ghiaccio
esportato a tonnellate dalla Cina per bianchetto
o rossetto, triplicando i prezzi di vendita. Chia-
ramente siamo di fronte ad una vera e propria
frode alimentare, che trasforma un sarago in
un’orata, il pangasio con un halibut, e la verifi-
ca da parte dell’utente rimane difficile dato che
il prodotto gia lavorato in filetti & di difficile ri-
conoscimento. In futuro la straordinaria evolu-
zione delle tecniche di biologia molecolare, ba-
sate soprattutto sul sequenziamento del DNA
consentira di riconoscere gli elementi tradizio-
nalmente impiegati per il riconoscimento di
pinne, colore della pelle e altri elementi morfo-
logici particolari. Per ora non ci rimane che leg-
gere attentamente le etichette e scegliere vendi-
tori di fiducia per combattere truffe e frodi di
commercianti senza scrupoli.

Addome, benessere e felicita

Serena Missori, medico chirurgo, Specialista in
endocrinologia e diabetologia, spiega nel nuovo
libro La dieta della pancia, edizioni Lswr che
stress, colite, pancia gonfia e grassa, sono spes-
so associati a malumore e a disagio, ma il per-
corso per riconquistare una situazione di benes-
sere dipende dalla salute della pancia.

A tal proposito propone dei piani nutrizio-
nali e delle ricette fondamentali studiati in base
alle caratteristiche di ogni individuo.

L’autrice, unitamente al prof. Alessandro
Gelli, ricercatore e innovatore nell’ambito della
psicosomatica ed esperto di terapia antiaging e
antistress, guida il “paziente-lettore” all’indivi-
duazione del proprio “biotipo”, termine riferito
alla costituzione e alla morfologia corporea di
ciascun individuo, alla sua psiche, all’assetto
ormonale, tutti fattori influenzati dall’ambiente,
dai familiari, dal cibo e dallo stress.

In altre parole, per migliorare la salute del-
I'addome dobbiamo rivedere le nostre abitudini
di vita, la nostra alimentazione, e soprattutto la
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gestione dello stress: per farlo € necessario agire
contemporaneamente su “cervello - stress -
pancia”, cosi da potersi liberare definitivamente
dall’adipe addominale, dal gonfiore, dalla di-
sbiosi, e da altri fastidiosi disturbi. Seguendo il
metodo “Missori-Gelli” biotipizzato, possiamo
far scomparire la stanchezza, il sovrappeso, la
mente annebbiata, i fastidi intestinali e la mag-
gior parte dei sintomi correlati ai disturbi della
pancia e riconquistare la nostra salute in modo
consapevole.

Di conseguenza, il volume “La dieta della
pancia” non tratta solamente il dimagrimento ai
fini estetici, ma anche e soprattutto fornisce
consigli essenziali per il benessere generale del-
lI'individuo.

L’autrice ricorda infatti che la pancia gonfia
e in sovrappeso puo essere la spia di problema-
tiche pit rilevanti che non devono essere tra-
scurate: malattie inflammatorie intestinali, can-
dida, disbiosi, allergie, intolleranze alimentari,
celiachia, steatosi epatica, diabete mellito, ma-
lattie cardiache, di cui & importante occuparsi
per tempo.

Conoscere la schiuma del caffé espresso
In passato la schiuma del caffe espresso era con-
siderata una sorta di evento magico legato all’e-
sperienza dell’abile barista, dando origine a va-
rie credenze e miti senza fondamenti scientifici.

Giovanni Ballarini, docente all’'Universita di
Parma e autore di numerose pubblicazioni e ri-
cerche indirizzate all’antropologia alimentare,
ricorda nel notiziario dell’Accademia dei Geor-
gofili che, nel caffé espresso italiano (conosciuto
in tutto il mondo e consumato in milioni di taz-
zine, si ha un’esaltazione dell’aroma e del gusto
legati alla formazione di una schiuma (o crema)
che da qualche tempo e oggetto di studi siste-
matici chimico-fisici (vedi Ernesto Illy e Lucia-
no Navarini in Neglected Food Bub-bles: The
Espresso Coffee Foam-food biophysics).

La schiuma del caffé infatti (almeno il 10 %
del volume totale di una tazzina) e costituita
per la meta circa da caffe liquido e per l'altra

meta da micro bolle di anidride carbonica del
diametro compreso tra i 10 e 150 millesimi di
millimetro (micrometri) con una membrana co-
stituita da grassi, proteine, polifenoli, acidi e
glucidi, microglobuli di oli.

La quantita di schiuma dipende dal tipo di
caffe, ed e maggiore nel caffé Robusta e minore
nell’Arabica, con gradi intermedi nelle miscele
tra le due varieta.

La schiuma o crema si forma quando il caffe
tostato e ridotto in polvere finissima e posto in
acqua calda sotto pressione. Le condizioni otti-
mali tipiche per 'Espresso Italiano ( non si ot-
tengono con la semplice bollitura ) sono di circa
90° centigradi e almeno 9 “bar” di pressione.

Le micro bolle della schiuma si formano dal-
I'anidride carbonica e che si raccoglie sulle par-
ticelle di polvere di caffe che sfuggono dal filtro
e hanno dimensioni da uno a 5 micrometri.

I potere aggregante dell’anidride carbonica
su queste particelle € dovuto alle loro caratteri-
stiche che derivano anche dalla presenza di cel-
lulosa e lignina (molecole molto ramificate in
un processo analogo a quello che é stato scoper-
to nella formazione dei buchi dei formaggi).

I caffe preparati con acque dure hanno piu
crema e i caffée di Robusta sono pitt ricchi di
proteine e acidi fenolici che aiutano ad ottenere
una crema pit fine.

Il colore della crema deve avere un minimo
di giallo pallido e un massimo di marrone (si-
mile alla tonaca del frate che si ottiene con il
caffé Robusta tostato scuro e con 1"’Arabica ben
tostata).

Per ottenere una migliore consistenza e tes-
situra della crema (simile a una panna colorata)
bisogna lasciare 1'espresso fermo nella tazzina,
senza agitare o mescolare.

In queste condizioni vi ¢ la liberazione degli
aromi della parte liquida, mentre le bollicine
della crema scoppiano favorendo anch’esse
l'utilizzo delle molecole aromatiche. Per questo
oggi non é piu valido considerare un parametro
di qualita della crema la sua persistenza oltre i
due minuti, ma al contrario, una crema persi-
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stente che non libera aromi & da ritenere una
caratteristica negativa.

Molto importante anche la tazzina. Quella di
porcellana é la migliore. Sono da bandire le taz-
zine di vetro, di plastica, di carta.

Un alimento funzionale: la soia

La Rivista Italiana di Nutrizione e Metaboli-
smo (trimestrale scientifico dell’A.D.I. - Asso-
ciazione Italiana di Dietetica e Nutrizione Clini-
ca) ha pubblicato nel mese di Marzo 2019 un
interessante lavoro sulla soia, messo a punto da
R. Zupo, A. Lattanzio, L. Lampignano, G. De
Pergola (Ambulatorio di Nutrizione Clinica,
UOC di Oncologia Medica, Dip. di Medicina
Interna - DIMO, dell’Universita Aldo Moro del
Policlinico di Bari.

Com’e noto la soia & una pianta erbacea del-
la famiglia delle leguminose e differisce dagli
altri legumi per un maggior contenuto di grassi
(19,1 g /100) e proteine (36,9 g /100). Viene in-
fatti definita una leguminosa oleaginosa. In as-
soluto & 1 legume pitt povero di carboidrati
(23 g /100).

E interessante conoscere le caratteristiche di
questa leguminosa perché la FAO segnala che si
tratta di un vegetale largamente consumato nei
paesi asiatici e a livello mondiale i maggiori
produttori sono gli Stati Uniti, seguiti da Cina,
India, Argentina.

Nel nostro Paese & stata recentemente auto-
rizzata la commercializzazione di 3 tipologie di
soia geneticamente modificata (GM), che sono
resistenti al glifosato e, pertanto sicure sulla sa-
lute umana, animale, e sull’ambiente.

I prodotti a base di soia si classificano in fer-
mentati e non.

Al primo gruppo appartengono la pasta di
soia, miso, il tempeh, e la salsa di soia (prodotti
molto presenti nella cucina giapponese). Il se-
condo include il latte di soia, il tofu, i germogli
di soia ed i fagioli di soia.

11 profilo aminoacidico della soia & qualitati-
vamente migliore rispetto ad altre proteine di
origine vegetale (considerando il contenuto in
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glutammina, arginina ed aminoacidi ramificati
ed é paragonabile a quello delle proteine ani-
mali, sebbene il contenuto in aminoacidi ramifi-
cati sia inferiore a quello delle proteine del siero
di latte.

I ridotto tenore glucidico la rende idonea
per i soggetti affetti da diabete, inoltre la quota
glicidica & prevalentemente rappresentata da
stachiosio che rappresenta un ottimo substrato
di crescita per la microflora batterica intestinale.

La quota lipidica di acidi grassi insaturi
(PUFA) prevale su quella di acidi grassi saturi e
monoinsaturi.

E un’ottima fonte di micronutrienti quali
ferro e potassio.

Poiché la soia e in assoluto la principale fon-
te di isoflavoni (genisteina, daidzeina, glicitei-
na), il lavoro pubblicato dalla Rivista ADI pre-
senta un’analisi dettagliata dedlla letteratura
sui rapporti esistenti fra gli isoflavoni e il can-
cro al seno, tenuto conto che la popolazione
asiatica presenta livelli sierici da 10 a 100 volte
superiori rispetto a quella occidentale. Tuttavia
la soia non e l'unico elemento responsabile del-
I'effetto protettivo, tenendo conto che gli asiati-
ci hanno una dieta ricca di riso, pesce, vegetali,
the e consumano meno grassi saturi rispetto ai
caucasici.

La componente proteica della soia ha dimo-
strato di migliorare il profilo pressorio median-
te un meccanismo che coinvolge la produzione
di ossido nitrico (NO). Questo aspetto e attri-
buire al cospicuo contenuto di arginina della
soia, in quanto l'arginina e I'aminoacido pre-
cursore del'NO (ossido nitrico), coinvolto nel
meccanismo di vasodilatazione.

Una recente metanalisi di 24 studi rando-
mizzati ha concluso che la soia tal quale miglio-
ra (pitt dell’estratto isolato di isoflavoni)il me-
tabolismo glicidico.

Gli effetti ipocolesterolemici della soia sono
da tempo attribuiti alla componente lipidica
rappresentata dalla lecitina. Questa molecola
agisce sia a livello intestinale emulsionando i
grassi e riducendone l’assorbimento, sia come
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componente dell’enzima LCAT (Lecitina Cole-
sterolo Acetil. Transferasi) per la sintesi delle
lipoproteine ad alta densita.

La FDA ha approvato un health claim che
definisce protettiva per il rischio cardiovascola-
re una dieta povera in grassi animali e ricca di
proteine di soia. La dose giornaliera consigliata
e di 25 g di proteine di soia e di 40-80 mg di iso-
flavoni.

Nelle conclusioni dello studio si dice che:
nonostante le evidenze scientifiche forniscano
sufficienti dati a favore delle proprieta nutra-
ceutiche della soia nell’'uomo, la mancanza di
una visione univoca non permette di formulare
raccomandazioni in termini pratici sull’assun-
zione di prodotti a base di soia per la popola-
zione femminile in generale e con una storia di
cancro alla mammella.

Di conseguenza l'assunzione di soia e rac-
comandata nel rischio cardiovascolare, iperco-
lesterolemia, miglioramento del metabolismo
glicidico, contestualmente alla riduzione diete-
tica delle proteine di origine animale.

Il mondo della pasta in evoluzione
Il mensile “Gambero rosso” dedica un ampio
servizio (14 pagine) al mondo della pasta, tenu-
to conto che il consumo di questo alimento & in
diminuzione, mentre & in crescita il mercato
della pasta alternativa. L'Unione Italiana Food
(nata dalla fusione dell’Associazione Italiana
Industriali della Pasta con '’A.ILD.E.P.I) confer-
ma questo andamento dovuto alla maggior ap-
petibilita della pasta alternativa rispetto a quel-
la della prima ora: non piut legnosa, punitiva e
debole al morso, ma ricca di gusto e di soddi-
sfacente tenuta alla cottura. L’evoluzione tecno-
logica e qualitativa sforna oggi prodotti miglio-
rati dal punto di vista organolettico e struttura-
le facendo meno degli emulsionanti per com-
pattarla, come lecitina di girasole oppure mono
e di gliceridi degli acidi grassi.

Oriana Porfiri, agronoma ed esperta di ce-
reali, ricorda che i frumenti alternativi idonei
per la pastificazione sono il farro di cocco, il

grano Khorasan i grani antichi siciliani e le vec-
chie varieta come il “senatore Cappelli”. Le pa-
ste fatte con queste varieta hanno il pregio di
essere adatte a chi soffre di “gluten sensitivity”
o vogliono mangiare “leggero”, ma per essere
di qualita e avere tenuta alla cottura c’é bisogno
di un processo di pastificazione particolare.
Tutto deve essere piut lento: I'impasto, I'estru-
sione, 1'essicazione.

Sul mercato si trova il grano “kamut”, frutto
di una strategia americana di marketing che ha
voluto legare questo cultivar alla “leggenda”
della manciata di semi di grano trovati in una
antica tomba egiziana da un aviatore americano
(dopo la seconda guerra mondiale) e poi diffusi
in tutto il mondo.

Ricordiamo il grano “turanico”, noto anche
come “khorasan” dal nome della regione del-
I'Iran da dove proviene, e il grano “monococ-
co”, il primo cereale addomesticato dall'uomo
7500 anni prima di Cristo: ha un basso tenore di
glutine e lievita poco, di difficile lavorazione. Si
usa per produrre il “bulgur” diffuso dalla Gior-
dania ai Balcani.

Ricordiamo che la “gluten sensitivity” e la
condizione in cui, in seguito all'ingestione di
glutine, si evidenziano sintomi in buona parte
sovrapponibili a quelli della celiachia e della
sindrome del colon irritabile (gonfiore, sonno-
lenza, diarrea, stipsi, cefalea, depressione, dolo-
ri addominali), ma non c’é atrofia dei villi inte-
stinali, né risposta autoimmune dell’organismo.

La “wheat sensitivita” invece e la reazione
allergica al contatto e all'inalazione di farina e/o
polvere di grano, ed & sempre legata al glutine. I
sintomi sono rinite, asma (in passato si chiama-
va “l'asma del panettiere”) e i diversi sintomi di
allergie in genere. Oltre al glutine possono in-
fluire anche acari, albumine e globuline.

Come apprezzare il sapore dei formaggi

e dei salumi

Gli studi sui prodotti caseari diffusi dal Noti-
ziario on line “Ruminantia” e dall’Accademia
dei Georgofili sottolineano che I'apprezzamen-
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to e il giudizio gustativo che si da agli alimenti
dipende dall’equilibrio presente nei 4 sapori
tradizionali (dolce, amaro, acido e salato) e dal
gusto chiamato “umami” che indica il sapore
del glutammato,

“Umami” & un termine giapponese che vuol
dire “saporito”, delizioso, perché questa so-
stanza e stata scoperta ed estratta da un’alga
marina in Giappone nel 1908. In Occidente &
stato riconosciuto solo dagli inizi del ventune-
simo secolo, quando Lindemam individua una
proteina che funziona da recettore per il glu-
tammato e di 5 suoi nucleotidi.

Gli alimenti ricchi del gusto umami sono i
salumi fermentati (pancetta, salsiccia affumica-
ta, prosciutto stagionato, wurstel, guanciale) e
soprattutto i formaggi (cito: grana, pecorino,
provolone, cheddar, gruviera, fontina, ecc.), le
salse fermentate (aceto balsamico).

Recenti indagini rivelano che la perdita del
gusto umami negli anziani provoca diminuzio-
ne dell’appetito, del peso e anche dello stato di
salute. Ovviamente con la stimolazione del gu-
sto umami si ottiene un aumento dell’appetito,
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del peso, e una ripresa della salute in generale.

Ecco perché & importante rispettare negli
alimenti fermentati il gusto umami per cui, ad
esempio, non & consigliabile affettare un salame
ed esporlo all’aria per diverse ore. E preferibile
affettarlo al momento e dopo il taglio va protet-
to dall’ossigeno mettendolo sottovuoto o pro-
teggendolo con una pellicola impermeabile al-
I'aria durante i lavori di cucina. Vanno evitati
anche i calori eccessivi e prolungati.

Per lo stesso motivo il formaggio grattugiato
va aggiunto alla pasta sul piatto e non conser-
vato nelle formaggere per diverse ore o giorna-
te intere. Il formaggio grattugiato va utilizzato
sul piatto anche nella pasta in brodo e nelle pa-
ste ripiene. Evitare sempre un’eccessiva presen-
za di sale.

I1 parmigiano, uno dei formaggi a pasta du-
ra pitt diffusi al mondo, e rinomato per l'alto
contenuto di glutammato libero che va dagli 1,2
agli 1,6 grammi per etto. In quantita quasi
uguale al “kombu”, l'alga giapponese nella
quale ¢ stato identificato 'acido glutammico re-
sponsabile del gusto umami per la prima volta.
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