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Cos’è il CREA e cos’è il CREA-CI ?

Sede di 
Foggia

Sede di 
Bologna

Sede di 
Bergamo

Sede di 
Vercelli

Sede di 
Rovigo

Azienda

Sperimentale

di Osimo
Laboratorio 
di Acireale

Laboratorio 
di Caserta

= 12 Centri di ricerca:
per
Agricoltura e ambiente
Cibo e nutrizione

Cerealicoltura e 
colture industriali (CI)
Frutticoltura
Difesa e certificazione
Foresta Alberi e legno
Genomica e Bioinformatica
Ingegneria e Industrie 
alimentari
Colture orticole e vivaistica
Politica e Bioeconomia
Viticoltura ed enologia
Zootecnia ed acquacoltura
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Diverse Filiere, diversi Obiettivi, diversi Approcci

Biodiversità

Qualità

Sostenibilità

Biomasse e 
Molecole 
Biobased

Resistenza agli 
Stress

Miglioramento 
Genetico
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La Scienza e il pane: le nuove frontiere per la filiera 
«grano-pane»

Martedì 24 Gennaio 2023

LA FILIERA “GRANO-PANE” TRA SCIENZA E RAPPRESENTANZA: dallo
scenario di mercato alle nuove frontiere della ricerca

SIGEP – Padiglione B6, Fiera di Rimini

Prof. Nicola Pecchioni, Direttore

CREA – Centro di Ricerca Cerealicoltura e Colture Industriali
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Nuove Frontiere ?

1. Biodiversità

2. Qualità

3. Grano e salute

4. Nuovi Prodotti

5. Sostenibilità

6. Digitale

7. Metabolomica

8. Biotec
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10%

25%

9%

56%

Composizione della collezione

Popolazioni locali Varietà <'50

Breeding Lines Varietà >'50

Una 
collezione 
per il Futuro
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Il suo valore nella variabilità

Peso Mille Semi Test di 
Sedimentazione
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GRUPPO 1-landrace
GRUPPO 2- selezioni entro landrace
GRUPPO 3- varietà costituite da 
Strampelli
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GRUPPO 5- anni ‘50
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GRUPPO 9- anni ‘90

Nella collezione del CREA la storia del grano italiano
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Grani «Antichi» ??

P. Vaccino, Sede di Vercelli
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La collezione CREA inserita in un grande 
progetto Europeo

P. Vaccino, Sede di Vercelli
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Popolazioni locali

Selezioni da popolazioni locali
Varietà Strampelli e derivate
Varietà  italiane anni ‘30-’70
Varietà post anni ’70, pedegree italiano
Varietà post anni ’70, pedegree straniero

USIAMO TECNICHE DEL DNA PER QUANTIFICARNE 
LA REALE DIVERSITA’

19.432 MARCATORI 
DEL DNA (SNPs)

P. Vaccino, Sede di Vercelli
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Conoscenza delle basi della Qualità

LUTEINA

LIPOSSIGENASI (LOX)

DIVERSITA’ DEI GENI LOX

D. Trono
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Miglioramento Genetico: Semola Rimacinata o 
«Faridur» (2020) ?

genes

PinA_PinB

-10 -15% 
Energia spesa

P. De Vita
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Qualità e Salute: valorizzare gli Antiossidanti 
del Grano

Ficco, D.B.M., Food Chemistry 205 (2016) 187–195.

◼ È possibile realizzare una pasta arricchita in antociani, a partire da materia

prima scelta a tale scopo e poi agendo sui parametri tecnologici successivi

(macinazione e pastificazione) per contenerne, il più possibile, la perdita.

◼ Le paste ottenute dal frumento pigmentato risultano caratterizzate da più

bassi valori di indice glicemico, che le rende interessanti dal punto di vista

applicativo.
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Innovazione di Prodotto

C. Fares, V. Menga, A. Spina

Pane arricchito con farina di semi di canapa

L’effetto sul colore è sempre significativo, e dipende

da ambiente (anno), da % aggiunta e da varietà (es.

Carmaleonte imprime un aspetto decisamente

«integrale»)

L’aggiunta del 12% di farina integrale di canapa

migliora il volume e la conservabilità del pane. Con

l’aggiunta di farina di Codimono e di Carmaleonte si

produce un pane più morbido rispetto a CS.

Farina di grano e....

Farina di semi di 
Canapa ?
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Innovazione di Prodotto

Semola rimacinata di grano e....

Aggiunta di alpha-amilasi-lipasi 
(3010) 

A. Spina



• Il sale marino naturale a basso contenuto di sodio ha
permesso di ottenere pane di grano duro relativamente
sapido con il claim nutrizionale "a basso contenuto di
sodio" (<0,12 g/100 g).
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Semola rimacinata  di grano e....

Sale a basso contenuto di sodio

A. Spina

Innovazione di Prodotto



Pane iposodico ma sapido a lunga conservazione:
Prova a livello aziendale

19A. Spina
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Una notevole quantità di scarti
viene prodotta nell'industria
conserviera del carciofo. L’obiettivo
di questa ricerca è di utilizzare gli
scarti della lavorazione del carciofo
(gambi e brattee) nella
panificazione del grano duro,
sostituendo la semola rimacinata a
livelli crescenti (5, 7,5 e 10%).

Innovazione di Prodotto

Semola rimacinata di 
grano e....

Brattee di carciofo

A. Spina
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I migliori risultati
sono stati ottenuti
aggiungendo
sfarinato di
brattee al 5% di
integrazione.

Semola rimacinata di 
grano e....

Brattee di carciofo

A. Spina



In questo studio, quantità crescenti (0%, 2%, 5%,
7% e 10%) di farina di orzo o di tritello sono stati
aggiunti alla semola rimacinata di grano duro per
preparare il pane.

22

Innovazione di Prodotto

Semola rimacinata di 
grano e....

Farina di Orzo o Tritello

A. Spina
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Non solo Pane: Miglioramento della 
Sostenibilità

P. De Vita, A.M. Mastrangelo

• Innovazione tecnologica

• Conoscenze genetiche Resistenze a malattie

• Conoscenze genetiche interazioni con insetti

• Conoscenze agronomiche gestione a basso input

• ...
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Non solo Pane: Miglioramento della 
Sostenibilità

P. De Vita, S. Colecchia

• Innovazione tecnologica

• Conoscenze genetiche Resistenze a malattie

• Conoscenze genetiche interazioni con insetti

• Conoscenze agronomiche gestione a basso input

• ...



Wild emmer

PI 352323 

PI 470945

PI 481539

Durum wheat

Appulo

Creso

Pedroso

Simeto

Domesticated

emmer

Lucanica

Molise Sel.Colli

MG 5350

Iannucci et al., Front. Plant Sci. 2017, 8:2124

Soil 50%

Sand 100%

GC-MS analysis

Non solo Pane: Metabolomica degli 
Essudati Radicali

R. Beleggia,A. Iannucci



durum wheat
(Cappelli, Creso, Ofanto, Simeto, 

Claudio, Grecale, Pedroso, 
PR22D89

Root 
morphology

(magine analysis
WinRHIZO)

Root exudates

(GC-MS 
analysis)

Rhizosphere microbial
communities

(16S rDNA T-RFLP)

Iannucci et al., Applied 
Soil Ecology, 
2021,103781

R. Beleggia,A. Iannucci



27

Non solo Pane: Innovazione Digitale

P. De Vita, N. Pecchioni
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A

B

D

A

B

1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7

Frumento tenero Frumento duro

CISGENESI

Lr67

Trasferimento del gene Lr67 da frumento tenero a frumento duro (cv Svevo)

Non solo Pane: Innovazione Biotec

A. Mastrangelo, D. Marone
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Trasformazione genetica con metodo biolistico

Ad oggi 15 
piante 

cisgeniche
esprimenti il 
fenotipo di 
resistenza

• Svevo 
moderatamente 
suscettibile a oidio 
e ruggini

• Genoma di Svevo 
sequenziato

In corso ulteriore prova di fenotipizzazione per oidio e per
ruggine nera su piante T2 e T3 mediante inoculo artificiale per
confermare la resistenza.

Non solo Pane: Innovazione Biotec

A. Mastrangelo, D. Marone
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Grazie ai nostri ricercatori...

Patrizia Vaccino

Alfio Spina

Fabiola Sciacca

Clara Fares

Valeria Menga

Salvatore Moscaritolo

Donatella Ficco

Anna M. Mastrangelo

Daniela Marone

Daniela Trono

Pasquale De Vita
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