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NUOVA ETICHETTA
CAPIRE LA QUALITÀ

Paste da grani antichi o kamut?
Prezzi esorbitanti per millantate
virtù, ma poi scandenti in cottura

L’ESPERTO
Una voce
autorevole
quella del prof.
Emanuele
Marconi

.

Occhio ai «grani
delle meraviglie»

Ma quando facciamo
la spesa, a cosa dobbia-
mo prestare attenzione?
«Per l'acquisto di pasta di
buona qualità il consu-
matore dovrebbe verifi-
care il contenuto protei-
co (che dovrebbe supe-
rare il 13%), il colore gial-
lo ambra, e soprattutto la
qualità di cottura (e di so-
vracottura nel caso della
ristorazione) in termini di
nervatura, collosità (ami-
do che fuoriesce e aderi-
sce alla superficie del
prodotto) e ammassa-
mento» ci spiega il prof.
Marconi, docente ordina-
rio dell'Università del
Molise. «Anche il prezzo
è una variabile importan-
te che non sempre è le-
gata alla qualità del pro-
dotto ivi inclusa la qualità
di cottura - prosegue
Marconi - . Paste prodot-
te dai cosiddetti grani an-
tichi e/o delle meraviglie
(vedi kamut) spuntano
prezzi esorbitanti per mil-
lantate virtù dietetico-nu-
trizionali e salutistiche
anche se, in molti casi,
hanno scadente qualità
di cottura».
«Il più importante para-
metro per valutare la
qualità della pasta è il
suo comportamento in
cottura. E’ valutata con
parametri sensoriali di
collosità, nervatura e am-
massamento che dipen-
dono dalla semola
(quantità delle proteine,
proprietà viscoelastiche
del glutine) e dall’essic -
camento».

l Etichetta della pasta, dal 16
febbraio ci sono due righe in più:
«Paese di coltivazione del grano:
Italia e altri Paesi Ue e non UE».
Sono il frutto del Decreto Inter-
ministeriale 26 luglio 2017 sulla
indicazione di origine del grano
duro.

Quando andiamo a fare la spe-
sa ce ne siamo accorti? In un mon-
do mediatico dove, col megafono
virtuale, si amplifica di tutto, «La
Gazzetta del Mezzogiorno» in si-
nergia con l'Associazione Regio-
nale Pugliese dei Tecnici e Ri-
cercatori in Agricoltura (AR-
PTRA) guidata dal dott. Vittorio
Filì, ha deciso di rivolgere questa
domanda ad uno scienziato noto a
livello internazionale. E sono
davvero tanti i falsi miti che po-
tremo sfatare con l'aiuto del prof.
Emanuele Marconi, Ordinario di
Scienze e Tecnologie Alimentari,
nonché presidente dell'Associa-
zione Italiana di Scienza e Tec-
nologia dei Cereali - AISTEC.

Cosa cambia con la nuova eti-
chetta della pasta? «Non aggiun-
ge informazioni rilevanti per il
consumatore sulla qualità del
prodotto perché la pasta italiana
è da sempre ottenuta miscelando
semole di grani italiani con se-

mole di grani esteri caratterizzati
da elevata attitudine alla trasfor-
mazione (elevato contenuto pro-
teico, qualità costante nel tempo,
qualità del glutine) - risponde
Marconi - . Tali miscele consen-
tono di ottenere paste con eccel-
lente qualità di cottura, divenute
un prodotto del made in Italy ap-
prezzato e riconosciuto in tutto il

mondo».
«Informare il consumatore sul-

l'origine del grano/semola è tut-
tavia un elemento di trasparenza
che permette al consumatore di
effettuare una scelta consapevo-
le: contestualmente il consuma-
tore italiano dovrebbe essere in-
formato in maniera corretta che
il ricorso a pregiati grani duri di

origine estera (Canada, Stati Uni-
ti, Kazakistan, Australia) risiede
sia nella insufficiente produzione
nazionale rispetto al fabbisogno
di pasta prodotta».

CIò significa che, in Italia, c’è
una «scadente attitudine alla tra-
sformazione, di parte della pro-
duzione di grano duro coltivato
in Italia, come contenuto protei-

co, proprietà del glutine, colore»,
spiega il prof. Marconi.

Quanto grano duro ci manca?
Tradotto in cifre, la produzione di
semola derivata dal frumento du-
ro nazionale è di circa 3,7 mln di
tonnellate. Soddisfa solamente
circa il 63% del fabbisogno/do-
manda attuale della nostra indu-
stria di trasformazione.

Grano italiano? Non è
sempre il più buono
Ora possiamo conoscere l’origine della materia prima

DISTESE DI SPIGHE Il Mezzogiorno granaio d’Italia PAESAGGIO DORATO Il grano maturo in campo
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IL BIO & SALUTE
IMPRENDITORIA NEL PIATTO

Nella terra del pane per eccellenza c’è
una rinnovata attenzione verso pasta
e semola di grano duro del territorio

La scienza studia i cibi che fanno star
bene e ce li propone. Dai beta glucani
ai polifenoli con una dieta variegata

Altamura, la pasta biologica d’autore
Consumatori sempre più attenti, Orobio risponde puntando su ambiente e sapori

Benvenuti al Sud,
nella patria della
Dieta Mediterranea
che limita l'assun-

zione di zuccheri semplici,
grassi, burro, pesce, carne e
privilegia il consumo giorna-
liero di alimenti come carboi-
drati complessi (pasta e pane),
con un'elevata quantità di pro-
teine vegetali e fibre (verdure,
legumi, frutta). La pasta è l'a-
limento principale della nostra
dieta.

Negli ultimi anni però, a cau-
sa dell'aumento di disturbi ali-
mentari come intolleranze,
sensibilità al glutine e celia-
chia, è stata messa sotto ac-
cusa. Recenti studi pare po-
trebbero collegare l'insorgenza
di questi disturbi con la pre-
senza di micotossine. Per ra-
gioni climatiche, è nota una
maggiore presenza di micotos-
sine in grani provenienti dal-
l'estero e dalle regioni del nord,
invece risultano quasi assenti
nelle coltivazioni del Sud Ita-
lia. Il sole diventa quindi un
ingrediente naturale e a costo
zero per ottenere grani di qua-
lità e salutari.

La pasta prodotta con grano
100% italiano soprattutto se
proviene da regioni assolate
come Puglia, Basilicata, Sici-
lia, offre ai consumatori mag-
giori garanzie di salubrità oltre
alla sicurezza della tutela di

una legislazione che vieta in
fase di pre-raccolta l'utilizzo di
glifosate.

In Italia si produce poco gra-
no, ma ultimamente è aumen-
tata la consapevolezza dell'im-
portanza della salubrità del ci-
bo e delle materie prime, con
consumatori più consapevoli
ed informati, che ricercano
qualità e a filiera corta.

Per rispondere a questa do-
manda crescente, si sta facendo
strada una realtà fatta di pic-
cole imprese artigianali che
producono pasta con elevatis-
simi standard qualitativi.

In questo panorama si in-
serisce un progetto nato ad Al-
tamura ad opera di un piccolo
pastificio che produce pasta
biologica priva di micotossine
con il marchio «OROBIO», con
tecniche di trasformazione ar-
tigianali e semole eccellenti di
elevata qualità, ricavate da ce-
reali provenienti da aziende
biologiche certificate di Puglia
e Basilicata, successivamente
sottoposte a ulteriori controlli
di laboratorio.

Produrre pasta di altissima
qualità, con le migliori materie
prime, sicura dal campo alla
tavola e certificata, è possibile
anche se non in larga scala.

Quando si porta in tavola un
piatto di pasta, bisognerebbe
conoscerne la storia. E tu, che
pasta mangi? BIOLOGICAPasta di alta qualità con i grani di Puglia

DALLA RICERCA IN ARRIVO NUOVI PRODOTTI

I «super»spaghetti
Pasta, ci sono attività di ri-

cerca già completate che pos-
sono essere di interesse per i
consumatori consapevoli.

«Sulla base di studi condotti da nu-
merosi gruppi di ricerca italiani sono
state sviluppate paste funzionali che
richiedono l'impiego di semole di al-
tissima qualità per superare lo sca-
dimento qualitativo dell'ingrediente
non convenzionale (sfarinato d'orzo, fa-
rina d'aleurone, sfarinato integrale, sfa-
rinati di pseudocereali etc)», spiega il
professor Emanuele Marconi, docente
ordinario dell'università del Molise.
«Queste paste si possono fregiare del
claim nutrizionale e/o salutistico ai
sensi dei regolamenti comunitari UE
1169/2011 (vedi folati) e il Reg. Ue
432/2012 (vedi beta-glucani)», prosegue
Marconi.

Ci sono diverse tipologie di paste
industriali presenti in commercio (in-
tegrali, con i beta glucani di orzo, mul-
ticereali, con legumi e pseudocereali,
con farina di aleurone etc).

Per alcune di queste tipologie svi-
luppate nel Centro di ricerca sulla pasta
dell'Università del Molise (con la col-
laborazione di altri Atenei) è stato co-
niato il termine «superspaghetto» che

indica una pasta «poli» funzionale ca-
ratterizzata dalla presenza di numerosi
composti bioattivi quali beta-glucani,
arabinoxilani, polifenoli, folati, toco-
feroli e tocotrienoli che contestualiz-
zata in una dieta composta da altri
prodotti di questo tipo possa assicurare
accertati effetti salutistici.

L'AISTEC (Associazione Italiana di
Scienza e Tecnologia dei Cereali) che
riunisce i principali esperti italiani del
settore della Scienza dei cereali ha par-
tecipato con i soci Carcea, Gobbetti e
Marconi alle audizioni della Commis-
sione Agricoltura della Camera dei De-
putati per perfezionare le nuove pro-
poste di legge su definizione, carat-
terizzazione ed impiego degli sfarinati
integrali. Ed anche su vendita e com-
mercializzazione del pane fresco otte-
nuto con differenti tipi di lievitazione
(lievitazione naturale o lievitazione con
lievito compresso). L’obiettivo? Coin-
volgere la scienza per predisporre prov-
vedimenti normativi sempre rispon-
denti a soddisfare le esigenze del con-
sumatore e la qualità del prodotto. Co-
me? Sulla base di consolidate e rico-
nosciute evidenze scientifiche anche al
fine di poter veicolare una corretta
informazione.

Giovanni Carugno
Evidenziato
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