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Abstract :
Hexaploid tritordeutn is the cereal derived from the cross between a South American wil
barley and durum wheat. Tn recent years, this cereal has been proposed for the production o
several functional foods. The aim of the present study was to compare the distribution o
bioactive compounds (B-glucans, phenolic acids, carotenoids, etc.} in pearled fraction:
tritordeum with those of barley, durum wheat and common wheat. After growing all th
varigties in the same experimental area located in the North of Italy, the vield of tritordeu
resulted the lowest one. The characterization of the chemical composition of whole-mea|
flours and pearled fractions clearly showed that tritordeum is characterized by high level 0
lutein (cv. Aucan: 3.96 mg/kg dry weight; cv. Bulel: 5.38 mg/kg dw). B-glucans, detected aj
the highest concentration in barley (3.46% dw), were significantly higher in tritordeum ari
common wheat (0.65 and 0.85% dw) than in durum wheat (0.39% dw). As far as thé
distribution of lutein was concerned, tritordeum resembled more barley than wheat, while an’
opposite trend was observed for B-glucans. '

Riassunto

Il tritordeum, derivante dall’ibridazione tra orzo selvatico e frumento duro, & attualmente un :
cereale proposto quale ingrediente di base per una vasta gamma di alimenti, Scopi de
presente lavoro sono stati: i) analizzare la distribuzione di diversi composti bioattivi P
glucani, acidi fenolici, carotenocidi, ecc.) nelle frazioni della decorticazione di due cultivar di
tritordeum, e ii) confrontare tali distribuzioni con quelle di una cultivar di orzo polistico, una:
di frumento duro ed una di frumento tenero coltivati nella medesima area sperimentale. Le
due cultivar di tritordeum hanno mostrato in media una produttivita inferiore del 37%, 24% ¢
42% rispetto all’orzo, al frumento duro ed al frumento tenero. La farina integrale di
tritordeum & risultata caratterizzata da un elevato contenuto in luteina (cv. Aucan: 3,96 mg/kg
di sostanza secca; cv. Bulel: 5,38 mg/kg s.5.). Al contrario, il contenuto in B-glucani del
tritordeum (in media 0,65% s.s) ¢ risultato intermedio tra quello di orzo (3,46% s.s.) e
frumento duro (0,39% s.s.). La distribuzione della luteina e dei p-glucani nelle frazioni della
decorticazione del tritordeum & risultata rispettivamente pia simile a quella dell’orzo e del
frumento. -

Introduzione :
Negli ultimi anni I"interesse da parte dell’indusiria alimentare nei confronti dell’impiego di -
specie cerealicole caralterizzate da elevate concentrazioni di composti bioattivi & andato.
aumentando. In tale contesto, il tritordeum (x Trifordeum Ascherson et Graebner), derivante -
dall’ibridazione tra orzo selvatico (Hordeum chilense Roem. et Schultz) e frumento duro ;
(Triticum turgidum durum Desf), & attualmente un cereale proposto quale ingrediente di base
per una vasta gamma di alimenti (Mattera et al., 2017).

Scopi del presente lavoro sono stati:




diversi composti bioattivi (B-ghucani, acidi fenolici,
carotenoidi, ecc.) nelle frazioni della decorticazione di due cultivar di tritordeurn;
confrontare tali distribuzioni con quelle di una cultivar di orzo polistico, una di
frumento duro ed una di frumento tenero coltivati nella stessa localita.

analizzare la distribuzione di

riali e metodi

presente studio due cultivar di tritordeum (cvs. Aucan ¢ Bulel) sono state messe a

fronto con una cultivar di orzo vestito polistico (cv. Ketos), una di frumento durc {cv.
oila) ed una di frumento tenero {cv. Nlico). Tutte le cultivar sono state coltivate nel
‘della stagione 2015-2016 presso la localita di Cigliano (Piemonte) adottando un disegno
ntale a blocchi randomizzati.
frazioni della decorticazione sono state otterute mediante una decorticairice da laboratorio
Jlo TM-05D, Satake, Tokyo, Giappone). Mediante un ptimo passaggio di
cazione & stata rimossa una frazione esterna pari al 5% in peso della cariosside (0-5%
Successivamente, il processo di decorticazione é stato ripetuto impiegando le cariossidi
prticate allo scopo di rimuovere le frazioni 5-10%, 10-15%, 15-20%, 20-25%, 25-30%,
159 o 35-40% p/p. Le cariossidi decorticate ottenute come residuo dell’ultimo passaggio
ticazione (40-100% p/p) sono state raccolte e macinate mediante un molino centrifugo
to°di un setaccio da 1 mm. La siessa macinazione & stata anche eseguita allo scopo di
fiencre sfarinati integrali a partire dalle cariossidi integrali.
azioni della decorticazione e gl sfarinati integrali sono staij analizzati per la
inazione del contenuto in P-glucani mediante kit Megazyme, di acidi fenolici e
idi mediante RP-HPLC/DAD e dell’attivita antjossidante toiale (TAA) mediante il

todo QUENCHERppeH.

itati e discussione
ué cultivar di tritordeum hanno mostrato in e
42% rispetto all’ orzo, al frumento duro ed al frumento tenero.

i sfarinati integrali del tritordeunny si sono caratterizzati per ’elevato contenuto in luteina,
ile o superiore rispetto 2 quanto osservato in frumento duro (Tab. 1). Al contratio, le
ncentrazioni di P-glucani ed acidi fenolici del tritordeum sono risultate intermedie rispetto a
quelic dell’orzo e del frumento duro. La TAA ¢ risultata significativamente superiore
1P orzo, mentre non & stata osservata alcuna differenza significativa tra il tritordeum e le due
var di frumento duro ¢ tenero, nonostante tra queste siano state riscontrate differenze

ificative net contenuto di aleuni composti antiossidanti.

dia una produttivitd inferiore del 37%,

ibella 1. Contenuto in composti bioattivi degli sfarinati integrali delle cultivar oggetto di studio.

CWBPAS SPAS LUTEINA ZEAXANTINA TAA

ULTIVAR B-

WZO

GLUCANL (MG/XG) (MG/KG) {(MG/KG) {(MG/XG) (MMOL
(%) TE/KG)

346a 1282,6a 31,2d 1,83 ¢ 0,78 a 1L55a

0,69¢ 976,4b 64,3 b 39b 021 ¢ 4,01 Db

0,61d 766,7¢ 517¢ 538a 0,26 be 3,98b

0,39¢ 539,1d 99,6 a 3,990 022¢ 3,81b

Nto. d 0,85b 984,7b 436¢ 1,89¢ 031b 3430

ferolici solubili; TAA; attivitd antiossidante

:WBPAs.: acidi fenolici legati alla parete cetlulare; SPAs: acidi
tale (TE: Trolox equivalenti). 1 risultati sono espressi in rappor
ofonna seguitc da letterc diverse differiscono in modo signiticativo tr

to alla sostanza secca, Le medie nella stessa
a lore (p<0,05).
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1 diversi composti bioattivi presi in considerazione sono risultati distribuiti in modo non
omogeneo nelle diverse frazioni della decorticazione, con una distribuzione carattetistica a
seconda del bioattivo e della tipologia di cereale presi in considerazione. In accordo con stud
precedenti (Blandino ef al., 2015}, i B-glucani sono risultati maggiormente concentrati nelle:
frazioni pid interne dell’orzo (Fig. 1A). Al contrario, sia il tritordeum che il frumento hanne *
mostrato la maggiore concentrazione di B-glucani nelle frazioni intermedie della:
decorticazione. Indipendentemente dalla specie cerealicola presa in considerazione, gli acidi:
fenolici in forma solubile e legati alla parete cellulare sono stati rilevati alla minore:
concentrazione nella granella decorticata corrispondente principaimente all’endosperma. Da
un punto di vista qualitativo la componente solubile degli acidi fenolici ¢ risultata costituita,
principaimente dall’acido sinapico seguito dall’acido ferulico e dall’acido vanillico. Al
contrario, nella componente legata alla parete cellulare il principale acido fenolico rilevato &
stato I’acido ferulico seguito dall’acido p-cumarico e dall’acido sinapico. In accordo con la.
comprovata attivita antiossidante degli acidi fenolici (Adom e Liu, 2002), la TAA & risultata:
in media pii elevata nelle frazioni pit esteme della cariosside (Fig. 1B).
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Figura 1. Distribuzione dei p-glucani (A) e dell’attivitd antiossidante totale (TAA - B) nelle frazioni della
decorticazione delle cultivar oggelto di studio. Per ciascuna varietd, a letterc diverse corrispondono valori
significativamente diversi (p<0,05).

Indipendentemente dalla specie cerealicola, la minore concentrazione di luteina ¢ stata
osservata nella prima fiazione della decorticazione, mentre in media la maggiore
concentrazione & stata rilevata nelle frazioni pil interne, ovvero nell’endosperma (Fig. 2A).
La zeaxantina, rilevata alla massima concentrazione nell’orzo, & invece risultata
maggiormente concentrata nelle frazioni intermedie della decorticazione con una
distribuzione differente a seconda della cultivar presa in considerazione (Fig. 2B).
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Distribuzione della futeina (A) e della zeaxantina (B) nelle frazioni detla decorticazione delle cultivar
di studio. Per ciascuna varietd, a lettere diverse corrispendono valori significativamente diversi (p<0,03).

altati preliminari di questo studio hanno messo in evidenza come il tritordeum possa

un cereale potenzialmente molto interessante per la produzione di alimenti funzionali
Jie alle elevate concentrazioni di luteina e di acidi fenolici riscontrate. Nonostante cio,
‘condizioni produttive considerate, le due varietd di tritordeum sone risultate le meno
uttive, aspetto che sari necessario prendere in considerazione in futuro nello sviluppo di

liere cerealicole specializzate.
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