
GAL ALTO TAMMARO – TITERNO
TIPOLOGIA DI INTERVENTO 16.1.1 - AZIONE 2 - PSR 2014-2020 

REGIONE CAMPANIA 

Caratteristiche qualitative a confronto:
Grani tradizionali vs moderni

(Progetto BIO&BIO)
Romano Raffaele 

LUNEDÌ 18 MAGGIO 2023                                                                 
GIORNATA DIMOSTRATIVA                                                                                   

C/O MOLINI PILLA – COLLE SANNITA (BN)



Recupero, caratterizzazione e valorizzazione dei cereali



Genotipica

Caratterizzazione

Agronomica

Biochimica e molecolare

Tecnologica e nutrizionale



Caratterizzazione morfologica - Schede descrittive



Identificazione varietale



Caratterizzazione genotipica

Timilia reste nere
Timilia reste bianche
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Esempio di elettroferogramma

Sequenziatore automatico ABI PRISM 
3100 Genetic Analyzer a 16 capillari 
della ditta Applied Biosystem



Fonte di nuovi caratteri

Sfruttamento dell’Agro-biodiversità

Uso direttoUso indiretto



Maggiore adattabilità in condizioni estreme
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Produzione di granella (t ha-1) di differenti genotipi di 
frumento duro al variare della disponibilità idrica

Università degli Studi di Palermo, Prof. Dario Giambalvo
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Produzione di granella in differenti genotipi di 
frumento duro allevati in assenza (weed free) o 
presenza (weedy) di competizione interspecifica



Resa e Proteine

(De Vita et al., 2007)
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SFARINATO

Caratterizzazione qualitativa

SEMOLA

CRA-QCE Dott.ssa D’Egidio



Genotipi Proteine (%) Indice di Glutine G (mm) W P/L
Russello 14.5 35 13.0 45 1.27
Scorsonera 16.3 39 11.3 116 4.34
Realforte rosso 13.7 48 15.4 92 1.58
Bidì 13.8 56 17.0 120 1.43
Perciasacchi 14.4 59 17.7 110 1.14
Biancuccia 16.6 59 19.1 136 1.04
Timilia 15.1 60 19.0 111 0.99
Sen. Cappelli 14.5 61 18.9 127 1.14
Aziziah 12.7 67 19.5 97 0.74
Tripolino 12.9 69 19.1 68 0.53
Iride 11.9 84 18.2 230 1.72
Creso 13.6 88 18.8 312 2.16
Simeto 11.4 90 14.7 207 3.06
Saragolla 11.7 91 17.6 244 1.93
Vertola 13.3 91 21.3 240 1.18

Alcuni parametri qualitativi di vecchi e nuovi genotipi di frumento duro

Università degli Studi di Palermo, Prof. Dario Giambalvo



PASTA

Caratterizzazione qualitativa

CRA-QCE Dott.ssa D’Egidio



Senatore Cappelli (SC)

Marzellina (Marz)

Saragolla Lucana (SL)

Variatà FD PGreco

Variatà FD Svevo

Miscuglio 1 (33% SC + 33% Marz + 33% SL)

Miscuglio 2 (50% SC + 25% Marz + 25% SL)

Miscuglio 3 (25% SC + 50% Marz + 25% SL)

Miscuglio 4 (33% SC + 33% Marz + 50% SL)

Il progetto BIO&BIO



Risciola (Ris)

Romanella (Rom)

Gentil Rosso (GeR)

Variatà FT Taxum

Variatà FT Alteo

Miscuglio 1 (33% Ris + 33%Rom + 33% GeR)

Miscuglio 2 (50% Ris + 33%Rom + 33% GeR)

Miscuglio 3 (33% Ris + 50%Rom + 33% GeR)

Miscuglio 4 (33% Ris + 33%Rom + 50% GeR)

Il progetto BIO&BIO



COMPOSIZIONE DELLE PROTEINE DELLA CARIOSSIDE



Farina

Semola

CLASSIFICAZIONE DI FARINE E SEMOLE IN BASE 
ALLA DESTINAZIONE D’USO



IL GLUTINE
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LA MODALITA’ DI RIPARTIZIIONE DELL’N E 
PARAMETRI ALVEIGRAFICI



La SemolaLA SEMOLA



IL GLUTINE



Il GlutineIL GLUTINE



Il GlutineIL GLUTINE



Il GlutineIL GLUTINE
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