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COLTURE ERBACEE

di J. VALLEGA

Istituto sperimentale per la Cerealicoltura - Roma

Llimportanza dei risultati ottenuti nel miglioramento gene-
tico| del « grano duro » in Italia, messa chiaramente in evi-
denda attraverso rigorose prove sperimentali — che permi-
sero| di confrontare le nuove costituzioni con le varieta da
lunév tempo coltivate — ha fatto sentire I'obbligo di far
condscere tutta l'informazione disponibile — e ritenuta utile
al rlguardo.

P¢r obbligo, in questo caso, si intende linevitabile risposta
che |la sperimentazione deve dare al Paese: ad agricoltori
ed |ndustriali, agli stessi ricercatori e a coloro cui spetta
guidyare la politica della produzione cerealicola. E’ per que-
sto fhe si fara un bilancio dei progressi realizzati, con spe-
ciald riguardo alle caratteristiche delle varieta disponibili, dei
proljlemi che esse hanno risolto e di quelli che ancora il
miglforamento genetico ha da risolvere per una coltivazione,
comp & quella del «grano duro», in continua evoluzione e
sulld quale incidono fattori diversi e variabili.

Chi scrive queste righe ripetera, con informazioni addizio-
nali| quanto ha esposto — ma non pubblicato — in occa-
sion¢ dell’incontro organizzato nell’Istituto sperimentale per
la Cerealiccltura fra agricoltori, industriali, ricercatori e fun-
ziondri interessati al « grano duro », il 1° luglio del 1975, su
inizifitiva del direttore dell’Istituto sperimentale per la Cerea-
licoljura.

Cdrtamente queste pagine non andranno oltre a mettere in-
siemp, ordinare, analizzare e trarre certe conclusioni dai risul-
tati foti attraverso quanto pubblicato e da ricerche inedite,
realiyzate nell’Istituto sperimentale per la Cerealicoltura. Ri-
spettp a queste ultime si fara specifica menzione, dando tutto
il credito a coloro che hanno realizzato i lavori o che, in
un #odo o in un daltro, hanno contribuito affinché queste
pagie potessero essere scritte. In questo senso si deve cita-
re ld costante collaborazione della dr.ssa G. Zitelli, direttore
della|Sezione di genetica applicata di questo Istituto, alla quale
si depbono anche precise realizzazioni nel campo del migliora-
mentp genetico, cosi come il dr. E. Biancolatte e i p.a. E. Mor-
taro,|V. Cecchi e M. Procaccini, i quali non solo hanno rea-
lizzafp lavori sperimentali in campo e in laboratorio, ma hanno
anch¢ contribuito a riassumere i dati in tabelle e grafici, ed il
dr. . Vallega che ha prestato il suo aiuto nella interpreta-
ziond di alcuni risultati e nella redazione del lavoro. Per
quanfo riguarda il coordinamento generdle, le osservazioni di
., comprese quelle sulle malattie, la determinazione rela-
lla qualita « commerciale » del grano e la partecipazione
in quelle chimiche, quando necessario, la responsabilita é stata
dei cpmponenti della Sezione di genetica applicata, come per
I'oppértuna presentazione finale dei risultati (Maggiore et al.,
19744 Zitelli et al., 1974a; Ist. Sper. Cerealic. 1975a; 1975b;

Le | prove comparative nazionali sul grano duro realizzate
dall’Iktituto sperimentale per la Cerealicoltura costituiscono la
fonte|principale che ha permesso trarre le conclusioni che qui
verragno presentate e benché nelle rispettive pubblicazioni sia-
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no stati gia specificati i nomi dei ricercatori coinvolti, si ritie-
ne opportuno precisare che:

1) la programmazione e i rispettivi calcoli sono stati effet-
tuati dalla Sezione di pianificazione degli esperimenti sotto la
responsabilita del direttore dr.ssa B.M. Mariani e suoi collabo-
ratori: dr.ssa P. Manmana e dr. R. Stefanini;

2) le determinazioni chimiche e merceologiche e specifiche
ricerche sono state effettuate dalla Sezione di merceologia dei
prodotti sotto la direzione del prof. S. Fortini e collaboratori:
prof. A. Baroccio, dr. G. Galterio, dr.ssa D. Sgrulletta e dr.ssa
E. De Stefani, mentre un gruppo di persone cui fa capo la
dr.ssa M. G. D’Egidio (M. Cantone e E. Sergiovanni) é stato
responsabile della determinazione della quantita e qualita del
glutine, delle ceneri e del giudizio sulla qualita della pasta
alimentare. Per quanto riguarda la macinazione e la fabbrica-
zione della pasta (spaghetti) il responsabile diretto ¢ stato il
sig. M. Volpi, a cui va anche il merito del montaggio e della
messa a punto di tutte le linee di lavoro per la fabbricazione
della pasta;

3) ricerche sull’influenza della concimazione azotata rispetto
alla produzione e qualita della granella in diverse varieta so-
no state realizzate nell’ambito della Sezione di Tecniche Agro-
nomiche sotto la responsabilita del suo direttore prof. G. Ma-
riani e collaboratori: dott. E. Desiderio e dott. F. Colesanti.

Riguardo alla sperimentazione di campo, si deve al prof. G.
Wittmer e al p.a. M. De Ninno la realizzazione delle prove
eseguite nella Sezione di Foggia e zone di competenza e al
p.a. G. Manenti quelle eseguite a Catania e a Gela. Alle altre
numerose persone che hanno collaborato nelle prove nazionali
si rinnovano i ringraziamenti gia espressi nelle pubblicazioni
originali rispettive.

Per quanto riguarda le prove nazionali corrispondenti al
settentrione la responsabilita é stata del dott. B. Borghi e
collaboratori: dott. L. Corino, dott. G. Boggini, dr.ssa M. Cor-
bellini ed altri, come indicato nelle citazioni bibliografiche
specifiche.

Lo scrivente da anni & coinvolto, sotto differenti vesti, nei
lavori ché si vanno realizzando nell’lstituto sperimentale per
la cerealicoltura per quanto riguarda il miglioramento genetico
del grano duro in generale e, specificamente, per resistenza
alle malattie e per qualita.

Questa rassegna & stata realizzata, come gia detto, partico-
larmente sulla scorta delle pubblicazioni e dei dati inediti
delle persone sopracitate, oltre che della letteratura in genere
consultata sull’argomento. Tuttavia, I'attivita sperimentale —
edita e inedita — che ne costituisce il supporto, nell’ambito
dell’Istituto sperimentale per la Cerealicoltura, é stata parti-
colarmente incoraggiata e favorita, negli ultimi anni, dal prof.
Angelo Bianchi che, dal 1971, dirige questo Istituto. Anche
al suo stimolo ed interessamento si deve pertanto la prepara-
zione di questo aggiornamento varietale dei grani duri col-
tivati in Italia con speciale riferimento alle prospettive che si
aprono per le piil recenti costituzioni.
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Durante 'ultimo ventennio (1957-
1976) I’area mondiale di coltivazione
del frumento ¢ rimasta sensibilmente
costante. Malgrado cid la produzione
€ aumentata di circa il 50% (Kent,
1975). Questo straordinario incremen-
to delle rese unitarie ¢ la risultante
di un maggior uso dei fertilizzanti
e soprattutto della possibilita di di-
sporre di varieta altamente produtti-
ve capaci di usufruire in misura
vantaggiosa delle migliorate tecniche
colturali.

Nei prossimi anni una simile evo-
luzione continuera a verificarsi an-
che in Italia per il « grano duro »,
sempre che le nuove varieta a ta-
glia medio-bassa, di alta resa e resi-
stenti all’allettangento e a certe ma-
lattie, vengano diffuse su vaste aree.
In ogni modo, sara sempre necessa-
rio che, in appoggio a queste realiz-
zazioni, si continui a svolgere un si-
stematico lavoro di ricerca, tanto ri-
spetto al miglioramento genetico, co-
me al miglioramento dei metodi di
coltivazione.

Di fronte a queste prospettive ri-
sultera interessante e opportuno vol-
gersi anche indietro a guardare e
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Valaniene. Selezione « pioniera » di alta resa

Una nuova selezione del gruppo « Gerardo »

Fra passato e futuro

fare un confronto fra la situazione
allinizio e durante gli anni 60 con
quella attuale.

a) UNA SITUAZIONE STATICA
(1960)

All'inizio della decade del « 60 »
non si intravedevano le prospettive
attuali, anzi vi era un diffuso pessi-
mismo per quanto riguardava le pos-
sibilita di aumentare la produzione
del « grano duro » e di arrivare a sod-
disfare il fabbisogno nazionale. In
quel periodo in Italia — principale
Paese consumatore ed esportatore di
pasta del mondo — la produzione di
grano duro risultava insufficiente tan-
to per quantita che per qualita (Ban-
dini, 1969; Ballatore, 1969, Vallega
1968; Agnesi, 1971 ed altri.) Inoltre,
la produzione si concentrava, per esi-
genze ecologiche, ma soprattutto per
ragioni economico-sociali, esclusiva-
mente nelle regioni del Sud e delle
Isole (Fig. 1) e, di norma, in terre
piuttosto povere.

Un primo tentativo di rompere que-
sta situazione statica fu quello del-
la graduale sostituzione delle vecchie

N 1960
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Fig. 1 - Grano duro: confronto tra le prod
nali del 1960 e del 1975

varieta, tra le quali primeggiava Cap-
pelli, con il pitt produttivo Capeiti
di F. Casale (1955 e¢ 1960) che in
pochi anni arrivd ad esserg la varieta
pitt coltivata, come del festo lo &
tuttora. In seguito, si cercp di esten-
dere la coltivazione del « {uro » nel-
le zone del Centro e del|Nord, ma
con risultati il pitt delle polte delu-
denti, o almeno incerti, gempre di-
scutibili, probabilmente perché le va-
rieta allora disponibili erafo state se-
lezionate per gli ambienti|meridiona-
li (Zanini, 1970; Zanini ef al., 1970;
Ballatore, 1969; Lanza et|al., 1970;
Antoniani, 1974a; 1974b;| 1976; Mi-
struzzi, 1976 e moltissime| altre pub-
blicazioni e specifici convegni ben
noti a tutti).

Fra i ricercatori del ndstro Paese,
come di tutto il mondo, v| era un’in-
spiegabile mancanza di ottjmismo sul-
la possibilita di aumentare| le rese en-
tro la specie Triticum dyrum, attri-
buendo ad essa una limitata variabi-
lita ed un’insufficiente [fertilita di
spiga. Conseguentemente, |anche sen-
za una base scientifica atfendibile, si
riteneva molto difficile
rietd che superassero in

le varieta tradizionali e meno ancora

che raggiungessero le res




incertezze derivavano dal fatto che la
specie |non era stata sufficientemente
studiatp (Vallega, 1968).

Il grano duro rimaneva cosi una
vera g propria coltura povera, con
rese limitate e che pertanto rendeva
difficoltosi grandi investimenti. Le in-
dustrig molitorie e di pastificazione
italian¢ risolvevano i loro problemi
piuttosto facilmente, perché alla pro-
duziong nazionale di discreta, ma va-
riabile| qualita (secondo annata e lo-
calita)| potevano aggiungere « grano
duro » |proveniente dall’estero. Questo
permetteva di ottenere delle ottime
miscel¢ idonee per la fabbricazione
anche della difficile pasta lunga (tipo
spaghefti). E’ per questo scopo che
ancora| si continua ad importare da-
gli USA e dal Canada frumenti duri
di altq contenuto proteico, con gra-
nella yitrea e di ottimo colore —
benché| di glutine non sufficientemen-
te tenace — e dall’Argentina frumen-
ti tipo| « Candeal-Taganrog » sovente
di colpre grigiastro, ma di glutine
« moltg tenace » di ottima qualita, a-
deguat? per la fabbricazione di pasta
lunga g, in generale, molto efficace
come fniglioratore (Fabriani, 1970).
In un| certo senso questo tipo di
grano |svolge un ruolo analogo al
«Manitpba» nella panificazione. (Val-
lega, 1p72a; 1973a)

b) UN| BALZO IN AVANTI

di
tra varieta, in un certo senso
vicine, che fino all’inizio degli
anni ’p0 aveva portato ad un gra-
duale, |ma minimo progresso, venne
finalmgnte rotto.

Il dhiuso cerchio tradizionale
incroci
molto
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1962) inizid opportunamente a ten-
tare di introdurre nei grani duri la
capacita produttiva dei teneri, otte-
nendo diverse nuove varieta fra le
quali si diffusero Jucci, Montanari,
Raineri e, ultimamente, Polesine. Ri-
sultati positivi, da « pionieri », sono
stati anche ottenuti a S. Angelo Lo-
digiano gia a Rusmini (1961; 1968)
il quale proseguendo i lavori origi-
nali di Forlani (1954), mediante in-
croci intergenerici ed interspecifici
(Agropyron glaucum, Triticum du-
rum, T. aestivum, T. persicum, T. di-
coccoides), ottenne un interessante
materiale che permise (Bianchi, 1973),
dopo un’accurata analisi, di scegliere
le varieta « Lambro » e « Belfuggito »
di alta resa e resistenti al freddo in-
vernale, caratteristico della pianura
padana. Sulla strada della mutagene-
si Scarascia e collaboratori (Scara-
scia, 1968), ottennero grani pilt bas-
si e pit produttivi delle varieta di
partenza, come, per esempio, Castel-
porziano da Cappelli e Casteldelmon-

ri (Gosi, 1976), costituirono Maristel-
la e Icnusa molto adatte alle zone sic-
citose della Sardegna; cosi come per
la Sicilia Ballatore e coll. (Ballatore,
1970), selezionarono Hymera e Trina-
kria di ottima qualita. Dionigi (1961
e 1970) a Bari seleziond il SAS 449 e
recentemente ISA 1, che si ¢ dimo-
strato precoce e di buona produttivi-
ta. Sarno (1972 e 1976) e Jannelli e
Pezzali (1976) danno una chiara idea
dell’evoluzione e situazione varietale
attuale.

Tuttavia, quello che permise di fa-
re un significativo balzo in avanti fu
il fatto di aver trovato fonti di geni
che condizionavano alta resa di gra-
nella quando combinati con quelli di
Cappelli, come lo dimostrano i lavo-
ri effettuati nell’Istituto sperimentale
per la Cerealicoltura (Vallega e Zi-
telli, 1964; 1968 e 1973a; Vallega,
1972b). Allo stesso tempo l’incorpc-
razione di caratteri come la resisten-
za all’allettamento (Zitelli e Vallega,
1971; Zitelli e Mariani, 1973) e al-

Cosi| il Maliani (1957; 1960 e te da Grifoni. Barbieri e collaborato- le malattie (Vallega e Zitelli, 1964;
Fig. 2 | Produzioni (in q.li/ha) di grano tenero ¢ duro in Italia nel periodo 1958-1975
™1 foss | 1959 | 1960 | 1961 | 1962 | 1963 | 1964 | 1965 | 1966 | 1967 | 1968 | 1969 [ 1970 [ 1971 [1972 | 1973 | 1974 |1975
Tenero | |24 21 18 22 25 | 20 23 26 26 | 26 27 26 27 | 29 29 | 30 32 | 3
ipuro | [12 n 8 12 12 14 n 15 | 13 19 14 7 17 21 19 17 18 22
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Fig. 3 - Dislocazioni dei campi sperimentali nei tre anni di prove
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1968; 1973a e 1973b), contribui a
diminuire i rischi di perdere i van-
taggi, ottenuti con queste nuove com-
binazioni altamente produttive, e per-
mise di forzare I'uso dei concimi.
[’'importanza di questo & ovvia come
risulta da una interessante ricerca bi-
bliografica di Thielebein e Tahir
(1969) che misero bene in chiaro che
lo straordinario progresso ottenuto nel
miglioramento delle tecniche coltura-
li e nell’applicazione dei fertilizzanti
non significO grandi vantaggi fino a
quando si coltivavano varieta sensibi-
li all’allettamento ed alle malattie.

Alcune linee, come Giorgio 300,
Giorgio 363 e Giorgio 385, succes-

Confronto tra frumenti duri a Foggia

5

sivamente denominate Valaniene, Val-
tarquinio e Valoriolo, gia nei primi
confronti nel 1965 superarono in mo-
do significativo le rese di tutte le
altre varieta coltivate, sia in prove
parcellari sperimentali, sia estesamen-
te presso gli agricoltori (Vallega,
1972b; Vallega e Zitelli, 1973a).

[ risultati delle prime prove (anni
1964 e seguenti) realizzate nell’Istitu-
to sperimentale per la Cerealicoltura,
C.N.E.N,, C.N.R,, Cimmyt, presso
gli agricoltori (Vallega e Zitelli,
1973a) causarono una certa perplessi-
ta date le inaspettate altissime rese.

Di fronte a questi primi successi

la responsabilita dei costi
geri:
a) la convenienza di

utori sug-

migliorare

qualitativamente le prim¢g selezioni
che, da questo punto di vista, presen-
tavano aspetti deboli. Questo scopo
venne raggiunto con le varieta Val-
fiora, Valgiorgio, Valnera;

b) I'importanza di aggiungere anche

la resistenza all’oidio, che
con le varieta Valgerardo,
Valselva;

¢) I'imperiosa necessita
accuratamente sotto tutti
aspetti queste varieta, giac
tava dell’introduzione di
plasma non sufficientement
to che poteva anche nascg
prese negative.

Quanto detto per.le Yy
gruppo « Val » ¢ valido a
Creso (Bozzini e Bagnar
Bozzini e Mosconi, 1976),
C.N.E.N., di simile origine
diffondendo con successo,

u ottenuta
Valnova ¢

di studiare
i possibili
ché si trat-
un germo-
£ conosciu-
yndere sor-

arieta del
che per il
, 1973 e
varieta del
, che si sta
come pure

per altre nuove varieta, ch
caratteristiche mettono a

per le loro
ch’esse in

evidenza una comune fonfe genetica.

Alle molteplici prove effettuate con
queste varieta da diversi Istituti e in
diversi Paesi, si aggiunge| qui un’ul-
teriore analisi delle cosiddette « Pro-
ve nazionali » (organizzate dall’Isti-



perimentale per la Cerealicol-
tura) |che hanno confermato non so-
lo la kapacita delle linee del gruppo
« Valp di fornire elevatissime pro-
duzioni di granella, ma anche quella
di reniderle stabili, come conseguenza
della |oro resistenza ai fattori avver-
si (Villega e Zitelli, 1968, 1973a;
1973bt Zitelli et al., 1974b; Sisto
et al.| 1975 e 1976).

Nelle varieta del gruppo « Val »,
infatti| & stata incorporata, come ini-
zialmente programmato, sia la resi-
stenza| all’allettamento, dal ben noto
grano |tenero Norin 10, che quella al-
la ruggine nera e all’oidio (da T. di-
coccutp) ed alla ruggine bruna da al-
tre fopti (Zitelli e Vallega, 1968 e
1971; | Vallega e Zitelli 1973a).

Con| il proposito di non lasciare
niente|al caso, il processo di selezio-
ne & dtato seguito e sostenuto tappa
per tdppa da approfondite ricerche
sulla genetica dei caratteri presi in
considprazione. (Zitelli e Vallega,
1968, |1971; Mariani e Zitelli, 1972;
Zitelli| e Mariani, 1973; Vallega e
Zitelli| 1968 e 1973b; Zitelli, 1968;
1972aj§ 1972b e 1972c).

I risultati dimostrarono, data la
grande| adattabilita di alcune di que-
ste sel¢zioni, che si & riusciti a man-
tenere [i ben noti pregi del Cappelli,
quindi| la possibilita di coltivarle in
ambierlti non molto favorevoli, ma ad
aggiungervi anche la capacita di
trarre lin alto profitto dalle condizio-
ni ottimali di coltivazione, comprese
le elevhte concimazioni.

tuto

¢) UNA NUOVA SITUAZIONE
(1976)
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Comg gia & stato detto precedente-
mente,| I'industria pastaia ha potuto
servirsi non soltanto del grano duro
di profluzione nazionale, ma anche,
quasi 4 volonta, di quello di impor-
tazione| con caratteristiche qualitative
precise| che permettevano facilmente
di otteere le miscele adatte per qual-
siasi fgbbisogno. Nel futuro, per ra-
gioni efonomico-politiche, la situazio-
ne potfebbe modificarsi e in questo
caso il|grano nazionale dovra assicu-
rare urja produzione quantitativamen-
te suffitiente, aspetto facilmente rag-
giungibfile con le nuove varieta, ma
anche pffrontare e risolvere i molte-
plici pfoblemi qualitativi legati all’in-
dustria| pastaia. Nell’annata agraria
1975-7¢, la produzione nazionale di
grano duro & arrivata ai 32 milioni di
q.li e, pecondo il Ministero dell’agri-
coltura|e delle foreste, le previsioni
di impprtazione non superavano il
10% di questa cifra.

La rqaltd dei fatti ci mette di fron-
te all’ufgente e pressante necessita di
fare unfaccurata analisi delle caratte-
ristiche |[di ogni varietd disponibile, os-

s

sia gia in coltivazione, come di quelle
pronte per essere diffuse. Questa a-
nalisi permettera di arrivare a cono-
scere quale ¢ l’effettiva capacita pro-
duttiva dell’insieme delle « cultivar »
disponibili e delle regioni e condizioni
pitt adatte per la coltivazione di cia-
scuna, in modo di poter trarre da
tutto questo bagaglio genetico, quan-
titativamente e qualitativamente, il
massimo profitto possibile. Al mede-
simo tempo permettera di dare un
conveniente indirizzo ai lavori di mi-
glioramento genetico con lo scopo di

Caratteristiche

Per realizzare lo studio delle -carat-
teristiche agronomiche commerciali ed
industriali delle varieta che interessa-
no, si sono prese in considerazione
tutte le informazioni ottenibili dalle
diverse prove soggette ad un rigoro-
so controllo sperimentale.

Come base principale verranno u-
sati i risultati delle cosiddette « Pro-
ve comparative nazionali » che I'Isti-
tuto sperimentale per la Cerealicol-
tura va realizzando da tre anni a
questa parte. L’Istituto le ha organiz-
zate in collaborazione con altri Enti
pubblici e privati interessati alla col-
tivazione del frumento. La rete di
prove sul grano duro, originariamente
limitata alle regioni del Centro-Sud
e delle Isole, & stata estesa, negli
ultimi due anni, anche alle regioni
settentrionali con I’inclusione di dif-
ferenti varietd. Le prime prove nel
meridione sono state a carico ini-
zialmente di Maggiore e Pezzali
(1974) ed in seguito di Zitelli e col-
laboratori della Sezione di Genetica
applicata di Roma (Zitelli et al.,
1974; 1975a; 1975b; 1975c; 1976a;
1976b; 1976¢), mentre le seconde
sono state seguite dalla Sezione peri-
ferica di S. Angelo Lodigiano (Bor-
ghi e collaboratori, Ist. Sper. Cereal.,
1975¢c; 1976¢ e Corino et al., 1976).
In apposite tabelle tutti i dati dispo-
nibili vengono trascritti per permet-
tere a coloro che sono interessati di

)-' »..‘

AV e

Cappelli fra Valgerardo e Valnova a Foggia

arrivare a soddisfare le richieste del-
I’agricoltore, dell’industriale e del Pae-
se nel suo complesso.

Arrivati a sapere di quanto e di
quale prodotto si pud disporre, si
aggiungerebbe ancora la necessita di
una revisione del meccanismo di com-
mercializzazione interna, nel quale la
formazione di tipi, gradi, ecc. ed
un adeguato immagazzinamento risul-
teranno essenziali se si vorra classifi-
care con vantaggio l'eterogenea pro-
duzione nazionale attualmente offerta
nella sua pitt ampia variabilita.

delle varieta

approfondire ogni dettaglio.

Una semplice analisi panoramica
dei risultati ottenuti mette chiaramen-
te in luce I'esistenza di tre gruppi di
varietd, in certo senso corrispondenti
a tre tipici periodi della coltivazione
del grano duro in Italia, ed agli in-
dirizzi succedutisi nei lavori di mi-
glioramento genetico durante gli ul-
timi decenni. Il primo comprende
il pregiato Cappelli, che ¢ il piu rap-
presentativo fra le vecchie popolazio-
ni e prime selezioni, ma con basse
rese; il Capeiti (= Patrizio) che lo
ha superato sotto questo aspetto dif-
fondendosi notevolmente e ancora
oggigiorno ¢ il grano duro piu colti-
vato, sebbene le rese non risultino
sempre soddisfacenti soprattutto in
certe zone; il secondo, & rappresenta-
to da diverse varieta con particolari
caratteristiche cui conferiscono loro
certi pregi, come: Hymera, Trinakria,
Maristella, Castelporziano, Granato,
Eliodoro, Campomoro, Sincape 9, ma
che nel loro insieme non hanno mes-
so in evidenza una capacita di pro-
duzione in granella tale da superare
in modo realmente significativo quelle
del primo gruppo, eccetto in partico-
lari regioni, come per esempio: Tri-
nakria in Sicilia e Maristella in Sar-
degna. A questo gruppo si deve ag-
giungere Montanari, Raineri, il nuovo
Polesine, Isa I, Belvedere di buona,
ma non molto costante resa e, final-
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Fig. 4 - Produzione granella. Rese medie (in q.li/ha) delle varieta incluse
i tre anni delle prove nazionali (Isole, Sud e Centro) (1973-'74; 1974-'75;
975-’76 rispettivamente dall’alto in basso)
(] 5 25 30 35 40 45 50 55
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tl'ab. 1 - Produzione granella. Rese (q.li/Ha) medie, massimi, minimi per varietd, anni
localita indicati (Isole, Sud e Centro)
Anni
1973-74 * 1974~75 ** 1975=76 *xx
ﬂa.rieta
» MAX MIN " MAX MIN X MAX MIN
Valselva 45.1 52.3 40.4 53.6 T2.4 4.8 44.8 73.7 16.9
Valnova 44.0 53.2 38.7 54.2 T1.3 3141 43.6 73.7 1.4
reso 45.5 5447 36.6 5141 81.4 28.1 4344 7648 22.9
alsacco 45.5 60,1 36.8 48.6 6545 27.6 40,0 68.8 12.6
algerardo 42.0 4744 37.8 5141 62,0 2949 41.0 59.8 19.5
Tito 38.8 54.4 30.2 47.2 1.2 24.3 41.0 6945 1642
Montanari - - - 42.5 5t1.2 19.2 - - -
Isa 1 - - - 47.0 66.0 31.7 37.0 55.3 1243
Valgiorgio 36.9 4643 29.2 48.7 80.5 21.4 35.3 57.8 9.7
Belvedere 371 45.3 28.3 43.5 58.8 22,1 - - -
Appulo 37.2 4049 32.7 4544 6441 29.0 37.6 T1e4 24.8
Pepe 64 34.9 40.6 23.8 45.2  62.6 2741 = - -
aineri 35.2 48.3 23.0 44.6 62.8 20.0 - - =
Valfiora 3645 46.4 30.2 46.1 7548 26.3 35.9 6047 174
Maristella 35.1 38.4 27.0 451 61.0 31.6 3645 60,0 22,8
Sincape 9 3441 41.3 28.3 43.3 63.5 22.9 - - =
Valnera 35.3 41.2 3045 45.4 68.0 25.8 31.8 5745 18.0
Capeiti 8 3149 3746 23.1 44.8 61.5 32.7 34.7 61.2 173
Hymera 3047 37.8 22.8 45.0 6147 30,0 3546 57«4 1643
B.52 33.2 40,2 27.0 40.2 59.7 25.1 - - -
Sansone = - - - - - 36.4 5549 23.6
Polesine - - - - - - 34.9 60.8 18.5
Pepe 0130 34.0 37.2 27.7 - - - = = -
Eliodoro 27.6 31.5 24.9 40.4 58.0 24.8 - = -
Granato 29,2 3944 25.2 3847 541 19.0 33.3 57«7 16.6
Campomoro 2947 42.0 18.5 3747 52.0 1643 - - -
Trinskria 26.6 355 13.4 40.8 53.7 27.2 31.4 49.2 20.8
Visoo - - - - - - 32,0 5944 1640
Cappelli 28.1 33.0 20.4 35.4 48.5 22,8 30.6 60.0 1149
La51 2949 36.0 26.6 - - - = - -
MeGelw | 35.4 45.0 36.8
M = Media; M.G.A. = Medie Generali Annue. - (*) Localita: Roma, Termoli, Foggia, Ca-
tania, Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) Localita: Pisa, Grosseto, Ancona (Osimo), Rieti,
Roma, Chieti (Cepagatti), Battipaglia, Foggia (S. Marco), Foggia, Matera, Cagliari 1, Caglia-
ri 2, Oristano, Sassari. - (***) Localita: Pisa, Perugia, Tarquinia, Roma, Vasto, Battipaglia,
Foggia, Potenza (Castelluccio), Catania, Gela, Agrigento (Cammarata), Cagliari (Campo 36),
Cagliari (Benatzu), Oristano, Sassari.

mente, Appulo, discendente da Cap-
pelli e Capeiti, che sebbene alto, su-
scettibile all’allettamento, alle ruggini

ed all’oidio, da delle budne rese e
continua a diffondersi ampiamente;
infine un ferzo gruppo che ha messo

chiaramente in evidenza u
periorita produttiva (Tab.
e Fig. 4) e una pit ampia

raccolta, dovute alla loro ¢

resa in granella per ettaro,
possibilita di diminuire gli
gativi dell’allettamento e d
lattie per la loro resistenza.

netta su-
da 1 a 8
stabilita di
apacita di
come alla
effetti ne-
certe ma-
Di questo

gruppo fanno parte Valgetardo, Val-

nova, Creso, Valselva, Val
ed altre varietd in studio.

Il diverso andamento
che ha caratterizzato i tre

« Prove nazionali comparative »

acco, Tito

stagionale
anni delle
del

Centro Sud ed Isole (1973-74; 1974-

75 e 1975-76) ‘e del Nord
1975-76) e, soprattutto,
e la distribuzione delle lo
3), dove le .varieta sono s
te, permettono di trarre d
sioni attendibili, circa la cal
duttiva, I’adattabilita e le
teristiche del materiale in

A - RESA IN GRANELL
La Fig. 4 e le Tabelle 1

1974-75 e
il numero
calita (Fig.
ate saggia-
lle conclu-
acita pro-
altre carat-
esame.

A
, 3,4 e 5,

che elencano in ordine decescente di

produttivita le cultivar in

prova, nel-

le regioni dell’Italia Centr¢-Sud e in-
sulare, mettono chiaramente in rilie-
vo la notevole differenza epistente tra
le nuove varietd come esempio
Valselva, Valnova, Valsadco, Valge-
rardo e Creso, di simile otigine, e le
altre in coltivazione ed in |particolare
il classico Capeiti. Detta| differenza

risulta molto costante e il
ne superato da un 20 a
ed anche di pit in certe

Degne di speciale menz
varieta provate per tre an
« Valselva » e « Valnova
spettivamente in ben 25

apeiti vie-
un 40%,
condizioni.
one, fra le
i, risultano
» che, ri-
e 23 loca-

lita dell’Ttalia Centro-meridionale ed

insulare, sulle 33 localita

esaminate,

si sono classificate (Tab. 2) nel grup-

po delle varieta significativ
produttive (secondo il te

amente piu
t di Dun-

can). Le rese medie di queste due va-

rieta, considerando tutte

le localita,

superano i 50 q.li/ha con punte di

quasi 100 quintali per il 4
in particolare (Fig. 5). 1l

Valnova »
comporta-

mento di quest’ultima, dyrante [’an-

nata agraria 1975-76 nl

elle prove

comparative nazionali delle regioni

del Nord ¢ stato notevole

(Tab. 7 ¢

Fig. 5). Questa grande adattabilita di
« Valnova » alle pilt diverse condizio-

ni ambientali risulta avalla
portamento delle altre va
mile origine precedentem

ta dal com-
rieta di si-
ente citate

come Creso, Valsacco, Valgerardo ecc.

e dimostra che ciascuna
ancor pitu il loro insieme

di esse, ed
hanno un




Tab - Produzione granella. Numero di prove in cui ogni varieta si & classificata
prima;rassoluta o significativamente uguale (test di Duncan) durante i tre anni di prove
1973-14, 1974-75, 1975-76. (Vengono considerate soltanto le varieta incluse nei tre anni)
Vapieta I ®4 LZA
o tomssa)” | (7 toomtemm™ | (16 tooutasty|  Tomus
Valgelva 8 5 12 25
Valhova 9 4 10 23
Crego 8 2 10 17
Valgacco 3 3 12
Valgerardo 6 2 16
Titp 8 4 12
Valgiorgio 4 2 1 T
Appylo 2 2 3 1
Valfiora 2 1 1 4
Valgera 1 3 4
Capgiti 8 4 4
Hymera 2 4
Gragate 1 1
Trigakria 1 2 3
Visge 1 1
Cappelli 1 2 3
(*) Rorha, Termoli (1973-74), Pisa, Grosseto, Osimo, Rieti, Roma (1974-75), Pisa, Perugia, Tar-
g, s Somo Lol - gl e 20, S, Joei, Rk )
ges;;?’-'?‘(i: .Lglg?ignla,rioa:g,l m(;)iagémrcx) rii,tan(gfisg;rslgérista.ls;qa;_i7m(.lm4-75), Catania, Agrigento (Cammarata),
Tab. 3|- Produzione granella. Rese (q.li/Ha), medie per varieta e localita (Isole, Sud
e Centlo) 1973-74
Localita Agrigento
Varie (Cammarata) Catania Cagliari Foggia Termoli Roma
Valsellva 46.1 ab 40.4 a 44.9 ab 44.0 ab 42.9 a 52.3 ab
Valnopa 44.1 bd 38.7 ab 41.4 ad 44.3 ab 42.2 a 53.2 ab
Creso 46.5 ab 36.6 ac 45.6 a 45.7 a 44.1 a 54.7 ab
Valsagco 48.8 a 36.6 ac 40.6 bd 47.5 a 39.0 ab 60.1 a
Valgetardo 40.5 dg 37.8 ab 42.2 ac 45.6 a 38.5 ab 47.4 bd
Tito 42.3 be 29.2 di 37.1 dg 39.4 be 30.2 ce 54.4 ab
Valgigrgio 37.7 fi 33.5 be 35.1 eh 394 be 29.2 cf 46.3 be
Belvedere 45.3 ac 35.4 ad 41.5 ad 28.3 ef 30.5 ce 41.6 of
Appuld 40,9 af - 35.8 eh 36.7 cd 32.7 bd 39.9 cg
Pepe 44 3943 eh 23.8 hi 40.6 bd 2842 ef 37.7 ab 39.6 cg
Raineni 38.2 ei 30.9 cg 37.9 cf 33,0 de 23,0 fg 48.3 be
Valfidra 39.7 eh 32.1 bf 33.1 £ 37¢4 cd 30.2 ce 46.4 e
Marisfella 37.8 fi 27.0 ei 35¢3 eh 38.4 cd 34.8 be 37.3 ei
Sincage 9 41.3 of 29.9 bf 38.4 ce 28.3 ef 28.4 of 38.4 dh
Valner] 36.3 gi 32.2 bf 35.6 eh 35.8 od 30.5 ce 412 of
Capeitfi 8 34.7 1 23.1 hi 33.8 ei 36.0 cd 2641 df. 37.6 ei
Hyme: 378 fi 22.8 i 32.5 gj 25.7 fg 28,7 of 36.5 fi
B.52 37.8 fi 2844 ei 31.0 hj 34.6 cd 27.0 df 40.2 og
Pepe 0130 37.2 fi 27.T ei 34.6 eh 35.9 cd 31.2 ce 37.1 ei
Eliodofo 26.7 1 27.1 ei 24.9 k - - 31.5 gi
Granatp 30.2 k1 2602 fi 28,8 ik 25.2 fh 25¢3 ef 39.4 ch
Campompro 31.3 jk 24.2 gi 33.4 £j 28,5 ef 18.5 g 42.0 of
Trinakfia 35.5 hi 1304 j 31.0 hj 22.6 gh 8.2 of | 28.614
Cappelli 30.7 31 29,0 di 33.0 gj 20.4 h 255 ef 30.2 hi
L.51 38.8 jl1 2646 ei 29.6 ik 28,7 ef 27.5 af | 36.0 fi
MEDIE 38.3 2946 35.9 34.6 31.3 42.4
Coeff dvare % 8.7 16.8 9.9 1241 1601 1642

elevato grado di plasticita e danno
una grande sicurezza agli agricoltori.

Nonostante questo gruppo di varie-
ta abbia fornito in generale durante
tre anni di prova produzioni piu ele-
vate delle restanti in quasi tutte le
localita, si ¢ ritenuto opportuno in-
dicare singolarmente per anno, per
regione e localita in un’apposita ta-
bella (Tab. 8) le cultivar risultate
pitt produttive. Agli effetti informativi
sono inserite in questa tabella anche
le varietd provate soltanto uno o due
anni, benché questo non permetta di
paragonare le rese in maniera bilan-
ciata.

Dall’esame delle Tabelle 3, 4, 5 ¢
8 risulta che nelle aree meno fertili
della Sardegna & utile continuare a
coltivare il « Maristella », varieta ap-
positamente costituita per questi am-
bienti. Le varieta precoci « Trina-
kria », « Appulo» e «Isa 1» risul-
tano adatte a terre meno ricche: la
prima particolarmente alla Sicilia e a
zone come Matera e Castelluccio e,
come si pud osservare sporadicamen-
te, anche in altre zone come Peru-
gia, Grosseto e Tarquinia; Capeiti,
invece, la varieta attualmente pilt
diffusa, compare fra le pit produt-
tive in sole tre localita (Battipaglia,
Foggia e Castelluccio) nel 1974-75
(Tab. 4 ¢ 8).

Considerando le prove corrispon-
denti alle regioni Nord, realizzate nel-
le annate 1974-75 e 1975-76 (Tab. 6
e 7), si & notato I’eccellente compor-
tamento di Tito e Valnova seguite da
Valgerardo, Valsacco, Valselva e, in-
fine, da Creso ed altre varietad. Rai-
neri, di ottimo comportamento nel
1974-75, ha dato rese molto varia-
bili nel 1975-76, con punte elevate
come a Suzzana. Le rese di Sansone
risultarono piuttosto basse (come d’al-
tra parte anche nella regione meridio-
nale nell’unico anno in cui fu inserito
nelle prove, 1975-76); minori rese so-
no state ancora quelle di Ringo. L’ot-
timo comportamento di Lambro e Bel-
fuggito nel 1974-75 non & stato con-
fermato nel 1975-76. Ma queste va-
rietd continuano a rappresentare una
garanzia per le annate normalmente
fredde delle regioni del Nord.

I risultati ottenuti attraverso le
prove nazionali vengono confermati
dalle prove effettuate precedentemente
da anni con lo stesso o simile mate-
riale sia in Italia che in altri Paesi,
come & evidente dai risultati riassunti
da Vallega e Zitelli (1973a), i quali
si riferiscono alle alte rese ottenute
con alcune selezioni del gruppo pil
produttivo: come Giorgio 330, Gior-
gio 300 = Valaniene nel 1966-67 in
prove effettuate alla Casaccia con
differenti livelli di concimazione; nel
1968-69 a Matera presso agricoltori
Giorgio 363 = Valtarquinio, Giorgio
330 e vari altri; nel 1969-70 in 22 lo-
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pighe di Valgerardo che aggiunge all’alta resa la resisten-

a alle ruggini e all’oidio

¢alita del Bacino del Mediterraneo,
nel 1970-71 a Foggia, Sant’Eramo,
accarese, Casaccia con Valtarquinio,
aloriolo, Valgiorgio; ancora nel
970-71 a Parma ¢ a Roma con Val-
giorgio, Valsacco e Valtarquinio; nel
971-72 a Ortacesus (Sardegna) Val-
arquinio; ancora nel 1971-72 a Lo-
igo, Arezzo, Valgerardo, Valgiorgio,
alfiora e Valtarquinio e a Ponte
Galeria Valtarquinio; nel 1972-73 a
Barrow (zona tipica per il frumento
duro in Argentina), Valnera, Valsac-
o, Valfiora e Gerardo 516.

Basso et al. (1976), riferendosi
agli anni 1970-71 e 1971-72 indicano,
su 22 varieta provate, adatte per la
piana di Venafro: Maristella, Valtar-

Moltiplicazione di Valgerardo nel Lazio

SN
S
LR

—

Saah

A

* CLASSIFICATO FRA | PRIMI TRE

SENZA SEGN! = CLASSIFICATO NON FRA | PRIMI TRE

quinio e Capeiti come di buona pro-
duzione; Nunzi (1973) in prove rea-
lizzate nel Lazio durante il 1972-73
trova che Valgerardo, Valtarquinio,
Giorgio 446, Gerardo 516 superano
Ringo, Appulo e Patrizio.

Nella riunione di lavoro tenutasi in
Tunisia (IIT Reg. Durum Wheat
Workshop 1975) vennero riportati i
risultati delle prove regionali del
1973-74, eseguite in diverse localita
del Medio-Oriente, Nord Africa ed
Europa, nelle quali Gerardo 572 (=
Valselva) e Gerardo 512 (= Valge-
rardo) si collocano al secondo e ter-
zo posto dopo Cocorit con rese si-
mili ai migliori teneri; Creso & anche
fra le varieta di pit alta resa.

prove comparative 1975-°76 (33 localita)

* CLASSIFICATO PRIMO ASSOLUTO

Fig. 5 - Rese in granella (in q.li/ha) del Valnfva nelle

Nelle prove eseguite dall[Ente Del-
ta Padano (1975-76) nellp aziende
dimostrative di Mezzano| (E.D.P.,
1976) su ampie superfici, Qreso, Val-
gerardo e Valgiorgio furopo le pilt
produttive (pitt di 65 q/ha|come me-
dia); comparativamente Sansone e
Lambro hanno prodotto |rispettiva-
mente 58 q.li/ha e 46 q.li/ha. In mi-
croprove Gerardo 644 (= [Valitalico)
e Gerardo 525 risultano| le prime
con 97 e 93 q.li/ha.

I saggi effettuati dall’Istifuto di Ge-
netica e Sperimentazione agraria « N.
Strampelli », sulle nuove ¢ cultivar »
a Lonigo nel 1975-76 segnalano (Ist.
Gen. N. Strampelli, 1976)|I’alta resa
di un grano francese Marndur segui-
to da Gerardo 645, Gerardo 644 (=
Valitalico) e Gerardo 620} simili ri-
sultati vennero ottenuti ad Arezzo e
a Roma.

Nelle prove effettuate dalla Ditta
Barilla durante il 1975-76 (Barilla Co-
municazione in ciclostile, | 1976) nel
campo Le Mole di Nevianp degli Ar-
duini si ottengono le segugnti rese in
q.li/ha: Gerardo 466 (67), Valnova
(66), N.V. 6587 (66), Valsacco (65),
Tito (62), Gerardo (62), [Valgerardo

(61), Gerardo 620 (60), Valselva
(59), Polesine (55) e, fra|altre, Rai-
neri (50), Lambro (42),/ ecc.; nel

campo di Carcagnano: Rjente (68),
Pepe 287 (66), Pepe 2122 (64), Rio
580 (63), Valgerardo (60), Valnova




. rvwwsivnv grenvnoa. NSC (GJl/[1@) medie per varieta e localita (Isole, Sud e Centro) 1974-75

(60),

sone

Belfu
Seq

Gerardo 8156 (59) e infine San-
(53), Conte Morando (41) e
boito (32).

ondo Antoniani ed altri (1976)

Creso (79) e Lambro (67).

da 8 varieta saggiate nelle tre Ve-
nezie: Gabbiano risultd il primo (84
q.li/ha), seguito da Valgiorgio (80),
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Ferraresi A. e L. Mazza (1977),
nel riferirsi alle prove fatte dal Cen-
tro Coordinamento Sperimentale du-
rante il 1976 nella collina e pianura
bolognese a: Garignano, Medicina e
S. Gabriele di Baricella, indicano Cre-
so, Valselva e Valgerardo come le
varietd a piu alta produzione (piu di
80 q.li/ha), seguite da Mida, Gerar-
do 529 e Tito che non si differen-
ziano significativamente e che supe-
rano Riente, Gabbiano, Ranger, Rio,
Kid e Sansone anche di media e bas-
sa taglia, nonché Sabato Visco, Rai-
neri e Lambro a taglia piu alta. Ri-
spetto all’oidio si sono dimostrate al-
tamente resistenti: Valgerardo, Val-
selva e Sansone come pure Lambro.

Questi chiari ed evidenti risultati
sono una prima risposta ai vari pro-
blemi che erano stati posti agli inizi
degli anni ’60, ciog:

a) netto miglioramento delle rese
nelle regioni nelle quali il grano du-
ro viene coltivato da secoli;

b) evidente possibilita di estendere
la coltivazione nelle zone pitt fertili
del Centro (e del Nord), con rese
altissime concorrenti con quelle del
grano tenero, nonché di forzare la
produzione con un maggior uso di
concimi.

B - RESISTENZA
ALL’ALLETTAMENTO
E ALLE MALATTIE
ED ALTRI CARATTERI

Gli obiettivi raggiunti, dei quali si
¢ fatta precisa menzione nel capitolo
precedente, trovano appoggio non sol-
tanto nell’intrinseca capacita di pro-
duzione delle nuovissime costituzioni,
ma in diversi caratteri sistematica-
mente incorporati in questo materia-
le, che favoriscono le alte rese ed
in altri che diminuiscono la possibi-
lita di disperderla. Fra i pitt impor-
tanti € senza dubbio la resistenza al-
I’allettamento (Tab. 9) molto eviden-
te in Creso, come in Valfiora, Valsac-
co, Valnova, Valgiorgio, Valgerardo,
Tito e Valselva, favorite dalla taglia
medio-bassa (Tab. 10 e Fig. 6) ed an-
che di pitt in Sansone (Corino et al.,
1975); la resistenza alla ruggine ne-
ra (Tab. 11), dimostrata in massimo
grado da Valsacco, Valgiorgio, Valne-
ra, Valgerardo e Valfiora, ed anche da
Valselva, Valnova, Tito e, in minor
grado, da Creso; la resistenza (Tab.
11) alla ruggine bruna che & assoluta
in Valgerardo, Valselva, ottima in
Valsacco, Valfiora e Valnera, discre-
ta in Creso, Valgiorgio, variabile in
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Fig. 6 - Altezza pianta (in cm). Media sei localita. 1974. (Isole, Sud ¢ Centro) umidita, impurita, chicchi rotti, total-
o s o v w0 v - "o 120 o MENtE mdlp?ndentl dalla v.arle.:té. C.h}e-
= e + | sti caratteri hanno un indiscutibile
valore giacché influiscono sul prezzo
e possono dare al mugnaio un certo
orientamento specialmente sulla resa
il alla macinazione, ma non tanto come

caratteri distintivi delle varieta, in
particolare, perché anche se qualcu-
A — no & ereditabile, risultano in alto
| _VALNOVA

grado condizionati dall’ambiente.

CRESO

SRRALE &l 1 D’altra parte, vi ¢ una tendenza
MALARLCN ] sempre pilt generalizzata a considera-
ELLO re la percentuale di proteire come il

dato pit importante nella commer-

] cializzazione del grano, tanto duro

AERULO 1 che tenero. Infatti, il contenuto pro-

A 1 teico permette un giudizio pit obiet-

o tivo ed ha relazione con il valore
ELIODQRO

nutrizionale del prodotto, nonché con
la qualita tecnologica. Tuttavia, per la
fabbricazione della pasta lunga inte-
ressa piuttosto la qualita del glutine
che la quantita.

ARISTELLA

| _
1 a - Peso ettolitrico
1

l I risultati, ottenuti negli ultimi tre
anni di prove comparative, mettono

BELVEDERE

oRO ] in evidenza per ogni cultivar una

straordinaria variabilita nel peso et-

tolitrico, come sinteticamente si pud

L CAPEIT! 8 J vedere nella Tabella 12. Questo ca-

rattere varia grandemente con le an-

nate e con le localita dove il grano
[ B careerns ] viene coltivato. Il Cappelli, ad esem-
pio, ha fatto registrare nel 1974 va-
lori che andavano da 80.7 a 83.8, nel

0 50 60 70 80 90 100 1o 120 130 ¢m
fo— o T 1 T ~+ T + + — + - - 1 s e— T .

Tab. 6| - Produzione granella. Rese (q.li/Ha) medie per varieta e localita (Nord) 1974-75 (da Corino et al. L’Informatore
Agrario| 32: 23151-23160, 1976)

q 3

Localita 3 @ 3 [ °
: ~ =] 321835 l2s -l ¢zlég |=g K
58 SE | 5B | SE 38 | PR GE |22 |47 |25 | 2 | o7
Sl (2 | 2|8 (2 |3 |3 |& [3 |#2# |28

\ V; g 8 g ey ] g o o ' =
EITI 8 35.3 bd 47.7 ef 2140 be 3007 c 47.8 be 19.0 ef 32.6 e 3709 be 29.2 ce 38.2 bd 30-4 fg 33 -61
ORANDO 31 08 cd 4709 ef 1808 e - 3505 de 26.1 de 35.0 ce 33.8 (4] 26.3 de 31.0 d 4209 hf 32.7(
ODORO 27¢5 4 435 £ 185 de 32,0 ¢ 41¢1 cd 23¢4 Af 33,9 de 37.8 bc 24.4 e = 38,4 eg  31.9¢
TUGCGITO 48.6 a 69.5 ab 26.9 ab 43.6 b 52.7 b 38.1 b 51 6 ab 3805 be 33.2 ce 35.7 cd 56¢7 ac 450“
3ACCO 32.1 od 6500 be 20.5 ce - 45.6 bd 29,0 cd 41.0 be 45.1 ac 37.2 ad 38.8 bd 41.1 of 39.5:

eI - 53.1 df = - 554b - - 44.0 ac = 31444 5844 a 4844

{ERADO 3865 ad 592 bd 23.9 bd 4449 b 45.8 bd 33.8 bc  42.7 be 48.8 ab 38.5 ac 44.0 ac 5446 ac 4340
/ELVA 36.5 ad 625 bd 25.6 s 50e1 ab 5142 ‘070 3440 bo 4841 bd 50.9 a 33.8 ce 43.3 ac  55.0 ac 44.44
IOVA 42.7 ac 5944 bd 25.0 @0  56e4 & 45.7 b6 35.2 bc  45¢3 bd 45.2 ac 48.2 & 52.8 &  51.2 ac 46408
'TORA 40,5 ac 53.0 df 15.2 @  45¢7 b 55.2b 27e9 0d 47+3 bo 3941 ac 38.3 ac 42.1 bo  44e1 af 40.7°
0 - 44.0 0f = - 38.9 e - - 33.9 ¢ = 3446 cd == 35434
0 378 ad 57.7 ce 16.6 e - 472 bd 338 bo  44.0 be 49.2 ab 46,0 ab 43.7 a0  54.3 ac 4340

35.4 bd 77.;{ a 30.6a 575 a 74.‘76 a 45.9 aa 62.2a 50,8 a 47.38b 39.3bd 53.3 ad 52.2
ONE 1603 @ 437 £ 20.1 0 30.8 ¢ 25.6 @ 1644 £  35.3 ce 41.0 ac 40,5 ac 40.1 bd  28.7 g  30.5'

A CAMPO 35099 56663 22,04 43426 46099 ) 30,93 43.29 42,83 36.88 40.14 46440 4044¢
26659




'23811-23814, 1976)

.
N

Tab. 7 - Produzione granella. Rese (q.li/Ha) medie per varieta e localita (Nord) 1975-76 (da L’Informatore Agrario, 32

-l 1975 da 76.0 a 84.7 ¢ nel 1976 da
N L o L] L] Ld L N 1 d L L4 L] 3 N i B ode i i A -, b
7 BB R, R0 S - IS S RN Rl el TR 71.6 a 84.3. Intervalli simili, od an
5 N M N «~ « O O 0N © O M - O O O Iy . . o
= W W W W W WININIK A NIRRT S cora pilt ampi, si sono verjficati con
. 38 ¥ o PR Fir altre varietd in prova. Per esempio,
§§ QN MY e wYewr s aameln < nelle prove della regione de] Nord nel
By~ é S oz rapgaa oo ~ 1974-75, Sansone varia da|66 a 83;
5 Valselva da 71 a 81, Cresp da 77 a
| 84, Belfuggito da 74 a 81.| Malgrado
] | iabilita ent t 1ti-
N a variabilita entro una stessa culti
L] .
"EJ BT 9N LI RqQen z :’.‘ ;.‘ \';.‘ el E var superi quella tra cultjvars, ren-
1 S R ERE S EERLRESSTEEB ] dendo difficile qualsiasi cqnfronto, i
3 risultati ottenuti indicano yn maggior
& o e
o 5 o peso ettolitrico per varietad [come Cre-
é R EEEREE RN so, Granato, Hymera e Isa |.
& I I B e e B B e B d B %
R I 2 Ls888g TS|
o o © ® ® D ~ ~ ~ &~ e
< ;‘z & 2 b - Grandezza della cariosside
@ s . . .
= e % 8 ¢« ¢« T 8 o 8 2 83 2, Benché il peso di 1000 [semi (pre-
8 T2 T e AN TR O] o )y § ) so come indice della grandezza del
E“ 3L ESERETATHAKARIAAZIRIE ﬁranello) s(,jla”ancge notevclglente in-
2 - uenzato dall’ambiente (Tkb. 13), &
8 @ = W W0 e e . ’
8 | 2 3% 8 8% ¢« 8 a8 & & w possibile rilevare differenz¢ fra le va-
% NN N R0 o o ST IR % rietd, soprattutto se la determinazione
S ad XA C A N N N M M & M v . . . :
o CRRX2LIRRISS I I viene effettuata su cariossidi normali
8] 29 28 83 8 % v « %3 e o % o o (escludendo gli striminzii). Questa
§8 T QY nYIR YR e Y gmaw |0 informazione pud dare (insieme a
== o o v M| =~ 0
A EcoeEEg8ga8wvgyyase s quella‘sulla,. forma. del anello).a.l
mugnaio un’indicazione sulla possibi-
43 ¢« 3 33T 83T B Y BT Y LT le resa in semola, sebbene|gli interes-
9] © o - 1w o NNV -0 <0 <¢n]|o serebbe maggiormennte upa costante
o 2 . L L id L3 L L] v. * \o. “.' "; o. b: L 6 a.\ 5
év 2235V I T TR LInaa o] led qmogepéaa call’llbrlatura.. In.dg.enera-
= le, si considera che le caripssidi gran-
= g . .
g T s 3 9 YN ¥ QN LYYy W oW o g di hanno una maggiore resa in _se-
“E -~ Q W % + D O IN O O ¢ VW V0 - ol w - |2 mola, ma questo non si pud conside-
3 R R EEEEEEE IR E] rare in senso assoluto, giacché esisto-
M RIIAITKRRARASIIANLRSLEIS I|R|2)]; OO, Elae
: i 2 . °  no delle notevoli eccezioni.
7] . N . .
° 2 8 . 8 8 2 B % 8 28 % 8 8 o ¥ 3 Tra le varietd in prova si posso-
g’g‘ 82T %2 IT2LYIYTRN S S22 |F no distinguere: alcune a grano gran-
3 =} 5y . .
M 0 3 I I H LI L aggawels 2 |2 de (50 o pilt grammi per 1000.sem1)
- - » - % g come Valfiora, Valnera, Cappelli, Val-
E’ e 88 8 8 83 3 ¥ LY B LT w0 8 nova e Sansone; altre a| grano me-
EEl e v c vy g vgenayals| 2] go (* 45 g come Trihakria, Hy-
.SV i L . i d (\: . . L] o.\ ° o~ o < © - ~ o £ "
® o 8 EITECEITEE8IRGR i mera, Maristella, Appulo} Sincape 9
S & e Capeiti; altre ancora a grano picco-
'g § lo (* 40 g) quali Polesing, Tito, Bel-
S ¢ =~ ~ o N © < w0 = ol 6 o |z fuggito e Lambro.
2 E . 3 3 ° [J 3 O. 3 I . ;‘ . ”., . “’ O. ~t; a>.>
g\.ﬂ P G A AR 3 &L o~ A P B .
8 5 o= Striminzimento
I~
2 e 388 8 o8 ¢ F a T ZT o B g Lo striminzimento pud |[considerarsi
gt‘\ o ~ PoN g . N . .
Sm T MR 5 N MmN TR Y Mo o 3l a 3|5 come la risultante ('iellam.one di di-
N EEEEEEREEEEEEREERIEEED: & versi fattori avversi, vdrificatisi ad
£ un dato stadio della pjanta, come
(0] ’
§ § T 28288 8F 78 FTFI o 8 %  mancanza d’acqua, tempgrature trop-
! EE‘ LI T I B :- 3 * ‘f; K] g3sle o |8 po elevate, effetto di certe malattie,
& g ¥ IS e 2Ll =1 = | ™|, ecc. Commercialmente & molto impor-
- é tante, ma non € un indjce varietale,
L ¢ dal momento che tutte|le cultivars
o .
a T © v m o= & | o |& sono soggette a questo| difetto. In
?g B e A . I (I i O v T g o | certe condizioni, specialnente nel ti-
=] S W e W wmhaw oo s nn £ pico clima del Bacino medliterraneo, le
= . Varietd pilt precoci hanno maggiori
2 e 8 ¢« @ « 8 8 8 8 3 Y % « w 5 possibilita di sfuggire ai fattori avver-
%E K N M N N ® g Qoo Mm@ ol | v |% simacidnon & semprd vero: ad e-
- 2 1 & 1s : . i prilt
e 8 1S5 2 BV RER NS S LA g sempio, uno dei grani pflt precoci, il
&  «Trinakria », presentd 4 Foggia nel
g 1974 il 35% di striminzimento, men-
o g s P ’
= o 8 < o) < ] g & % tre nella varietd pilt tardiva, « Cam-
= < 8 % = - g 8 Q 8 2 1 L
& g 8 & 5 o g g g o ® S § pomoro », la percentual¢ fu solo del
=) S 2 & S| « |§ 15%; nelle rimanenti fii ancora mi-
- JEd33 83538 %% B3 || e
> P B - B - B - S “| 3 N E nore..\Le varieta _Belfugg o e Lambro,
= le pil tardive di tutte quelle saggia-
26660




te nelld
sentato
te la
minziti

regione del Nord, hanno pre-
nel 1974-75 significativamen-
inore percentuale di grani stri-

conatura

La biianconatura & ancora uno dei
caratterfi maggiormente presi in con-
siderazipne nella valutazione commer-
ciale dgl grano tanto da influenzarne
pesanteente il prezzo. Si tratta, an-
che in Questo caso, di una « manife-
staziond » dipendente dall’ambiente,
in mod¢ particolare dalla quantita di
azoto djsponibile e che la pianta rie-
sce a utilizzare; ossia, € la risultante
di una |deficiente nutrizione azotata.
(Valdeyton e Seguela, 1958; Dionigi,
1962, 1p67, 1969).

E’ « yox populi » che ad un incre-
mento delle rese corrisponda un au-
mento (¢lella percentuale di bianco-
natura. [Cid in generale accade, seb-
bene quello che realmente si verifi-
ca ¢ dojuto all’esaurimento dell’azo-
to dispgnibile quando il grano su-
pera centi livelli di produzione, cosa
che, enfro certi limiti, si pud cor-
reggere |con la somministrazione di
maggiori| dosi di questo elemento.

La vera relazione va dunque ricer-
cata non|tanto tra bianconatura e pro-
duzione,|ma tra ambedue e la quan-
tita di |azoto disponibile. (Dionigi,
1961, 1967, 1969; Ann. Ist. sper.
Cerealic. [Sez. Tec. Agr. 1974 e 1975).

Dal cqnfronto (Tab. 14) tra le va-
rietd, pet la loro predisposizione al-
la biancqnatura, risulta molto diffici-
le ricavafe delle conclusioni attendi-
bili a meno che non si considerino
assieme plla bianconatura anche le
rese in granella e la disponibilita e
profitto dell’azoto da parte della pian-
Ist. sper. Cerealic. Sez.
Tecn. Agr., 1974 e 1975; Mariani

, la predisposizione alla
ura € un carattere genetico
e la selegione in questo senso pud
dare risulfati positivi (De Cillis, 1942;
Valdeyron e Seguela, 1958; Grignac,
1970, ecd.). Fortini et al., (1975) e
Alessandrpni et al., (1976), analiz-
zando comparativamente diverse va-
rietd di drano, trovano che si diffe-
renziano hella loro velocita di sinte-
si proteicqg nelle cariossidi e nell’atti-
vita nitrajoreduttasica nelle foglie e
che ambedue i caratteri risultano cor-
relati con|la bianconatura.

Da qu#nto detto e da quanto si
> potuto |osservare, non c’¢ dubbio
:he, se si |desidera comparare la pre-
lisposizione alla bianconatura delle
sarieta, sono molti i fattori che de-
rono essefe presi in considerazione
+ il confr¢nto deve essere fatto, se-
varatamenfe, fra varieta di differen-

Tab. 8 - Produzione granella. Varieta (a) di piu alta resa in granella (q.li/Ha) nelle lo-
calita dove sono state provate durante gli anni 1973-74, 1974-75, 1975-76

At 197374 197475 197576
Regionl ¢ Tocalih q.li/Ha q.li/Ha q.li/Ha -
a) Regioni del centro
Toscana: Valgiorgio 81 Valselva 74
Pisa . Creso 81 Valnova 73
Valfiora 76 Tito 64
Valnova 71 Creso 61
Tito 71| (*) Polesine 61
Valnera 68 | (*) Visco 59
Vialgerardo 57
Valfiora 56
Umbria: Creso 77
Perugia Appulo 71
Valsacco 69
Tito 69
Marche: Valnova 54
Osimo Tito 49
Valgerardo 48
Valgiongio 48
Lazio: Valnova 57
Grosseto . (**) Pepe 64 55
Valselva 52
Valgerardo 51
(**) Isa 1 51
Trinakria 49
Maristella 48
Tarquinia Appulo 51
Valgiorgio 50
Creso 50
Tito 48
Rieti (**) Raineri 62
Valselva 55
(**) Belvedere 53
Valnova 51
Valgerardo 50
(*) Montanari 48
Roma Vialsacco 60 Valselva 70 Tito 64
Creso 55 Valgerardo 69 Valnova 56
Tito 54 Creso 67 Valselva 54
Valnova 53 Valgiorgio 65
Valselva 52
b) Regioni del sud
Abruzzi: Valnova 57
Vasto Creso 52
Valselva 46
Tito 46
Molise: Creso 44
Termoli . Valselva 43
Valnova 42
Valsacco 39
Valgerardo 39
(**) Pepe 64 38
Campania: Valgiorgio 62 Valselva 65
Battipaglia Capeiti 60 Valnova 58
Tito 59 Tito 56
(**) Pepe 64 59
Valselva 59
Puglie: Valsacco 48 Valselva 54 Tito 39
Foggia . . . . . Creso 46 Capeiti 52 Valsacco 34
Valgerardo 46 Valsacco 52
Valnova 44 Valnova 52
Valselva 44 | (**) B. 52 51
Basilicata Appulo 38
Castelluccio . Valselva 37
Valsacco 37
Valnova 36
(**) Isa 1 36
Matera (**) Isa 1 46
Capeiti 45
Hymera 42
Appulo 41
Maristella 40
(**) Sincape 9 40

(2) Gruppo di varietad che non si differenziano significativamente (Test di Duncan).

(*) Varieta inserite nelle prove per un solo anno. -

(**) Varieta inserite nelle prove per due anni.
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(Segue) Tab. 8 - Produzione granella. Varieta (a) di plu alta resa in

nelle localita dove sono state provate durante gli anni 1973-74, 1974-75, 1975-76

granella (q.li/Ha)

ti livelli di produzione
per ottenere dati validi.

Nei tre anni di « Prove
le medie annuali di bianco
siderando insieme variet3

sono state rispettivamente

del 10% e del 30% per

variazioni tra una. locali

di granella

nazionali »,
natura, con-
e localita,
del 25%,
il 1973-74,

a e laltra.

1974-75 e 1975-76, con Elevatissime

Orientativamente si p
che nel gruppo delle va
alta resa (Tab. 14), quelle

0 indicare
rieta a piu
meno bian-

conate sono risultate rispettivamente

Valnova (31%; 20% e
selva (34%, 13% e 27%
(29%,
r0 che nel Valnova, cosi

ri estremamente variab

32%), Val-
) e Valfiora

14% e 26%). Dp notare pe-

come nelle

i (dal 3%

altre varieta, si sono ris?lontrati valo-

al 62%).

Nel gruppo delle varieta a rese me-
die, quella che ha prgsentato una
minor percentuale & stata Raineri

(9% nel 1974 ¢ 3,5% ne

1975). Gra-

nato, Trinakria e Raingri (quest’ul-

timo provato soltanto
sono state le varieta

er 2 anni),
eno bianco-

nate tanto tra quelle a resa piu bas-
sa, come in senso assolyito.

e - Ceneri

o 197374 197475 197576
Regioni e localita qli/Ha q.li/Ha q.li/Ha
¢) Regioni insulari
Sicilia: Valselva 40 Valnova 37
Catania . Valnova 39 Cappelli 36
Valgerardo 38 Valgerardo 33
Valsacco 37 Valsacco 33
Creso 37 (*) Sansone 33
Belvedere 35
Gela . Valgerardo 40
Valnova 37
Valselva 32
Valnera 32
Agrigento (Cammarata) . Valsacco 49 Valnova 48
Creso 46 Valgerardo 47
Valselva 46 Valselva 46
(**) Belvedere 45 Valsacco 46
Sardegna: (**)Isa 1 36 Maristella 29
Cagliari 1: Valnova 36 Appulo 29
— Ussana Maristella 35 Hymera 26
Trinakria 33 Trinakria 26
Valselva 31
Valgerardo 30
Hymera 30
Appulo 29
Cagliari 2: Creso 46 Valnova 52 Valnera 58
— Ussana (Benatzu) Valselva 45 Valselva 48 Creso 55
Valgerardo 42 Creso 48 Valselva 50
(**) Belvedere 42 Valfiora 46
Valnova 41| (**)Isa 1 46
Valnera 46
Valgiorgio 45
Oristano . Valselva 72 Valselva 42
Creso 69 Valgerardo 41
Valnova 68 Valsacco 36
(**) Isa 1 36
Appulo 34
Sassari (Ottawa) Creso 55 Valselva 41
Valnpva 54 Sansone 37
Valselva 49 Creso 36
Valgerardo 49 Valnova 35
Valsdcco 34
Amni 1974-75 197576
Regioni e localith q.li/Ha q.li/Ha
d) Regioni del nord
Lombardia: Belfuggito 48 Valnova 72
S. Angelo Loduglano (M1- Lambro 45 Valsacco 70
lano) . . Valnova 43 Creso 68
Valfiora 41 Valgiorgio 68
Valgerardo 39 Valfiora 68
Creso 38
Valselva 37
Voghera (Pavia) . Tito 78 Valnova 69
Belfuggito 69 Valsacco 67
Valselva 66
Valgerardo 62
Bedizzole (Brescia) Tito 31
Belfuggito 27
Valselva 26
Lambro 26
Valnova 25
‘Cornaredo (Milano) . Raineri 21
Rio 19
Sansone 16
Valnova 15
Valgiorgio 15
C. Morando 15
Valselva 14
Lonato (Brescia) . . Valnova 37
Creso 37
Raineri 36
Valfiora 36
Vallgiorgio 35
Valsacco 35
Valgerardo 35
Valselva 34
Rio 33
Tito 33
Sansone 30

Il problema delle ceneri nei grani
duri ¢ diventato di basilare impor-
tanza per il mugnaio gipcché per di-
sposizioni legislative nelle paste ali-
mentari non si pud oltrepassare lo
0,90% sulla sostanza secca. Non &
questa la sede per disqutere su tale
legge e la sua applicazione, che og-
gigiorno potrebbe consjderarsi nega-
tiva dal punto di vista alimentare, tec-
nologico ed economico, |ma lo ¢, sen-
za dubbio, per il ruolg che possono
giocare le varieta soprgttutto in rap-
porto all’ambiente, dove vengono col-
tivate (Paris e Cavazzi,|1972).

In linea generale si ritiene, con un
certo fondamento, che g¢siste una ten-
denza ad un aumento |del tenore in
ceneri se si va con la coltivazione
dal Sud al Nord. Tuttavia, la varia-
zione & cosi ampia, an¢he se si limi-
tano le osservazioni -soltanto alle re-
gioni meridionali ed insulari, che di-
venta estremamente difficile formulare
affermazioni categoriche rispetto a
questo argomento. Cip si dimostra
ancora pitt arduo quando si tratta di
confrontare le varieta fra di loro.

Durante I’anno 1973-74, tra le 25
varieta coltivate in 8 lpcalita dell’Ita-
lia Centro-Sud e Insulare (Tab. 15)
dove le varieta si allineano in ordine
crescente di percentugle di cenere,
Creso, B. 52, Valgerardlo e Maristella
hanno dimostrato rispettivamente un
tenore di cenere di|1,71; 1,79 e
1,81% avendo le medi¢ pili basse, me
non si differenziano dalle altre varie
ta, con l’eccezione di| Granato, Rai
neri, Belvedere ed anthe Sincape 9
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(Segue) Tab. 8 - Produzione granella. Varieta (a) di piu alta resa in granella (q.li/Ha)
nelle localita dove sono state provate durante gli anni 1973-74, 1974-75, 1975-76

Velsdorsbo, vt w 197475 1975-76
algiorgio, Campomoro, Valselva, e _ WH =
Cappelli| che hanno fatto registrare i Regioni e localita /Ha 4 He

valori medi piu alti fino a 2,09%.

Zavattarello (Pavia) . . Valnova 37
Draltra garte, gli estremi assoluti, con- Valselva 36
siderandp le 25 varieta e le 8 loca- Creso 35
lita, vanpo da 1,58 a pitt di 2,20%. %;g'm 3
Durante 1’anno 1974-75 tra 8 va- > ' = m=
rietd colfivate in 8 localita (Tab. 16), eneto: . ito
anche tell'ltalia Centro-meridionale | adia Polesine (Rovigo) . x:g&‘f; gg
e insulate, il valore medio piltt basso
¢ stato frovato in Appulo (1,77%), |Lonigo (Vicenza) . . Valnova 86
mentre i| pitt alti in Trinakria, Valge- ¥{'t§a°°° gg
rardo e Valgiorgio con una certa con- . Valselva 82
traddiziope rispetto a quanto si era Valgiorgio 78
verificato| ’anno precedente. Gli estre- Valgerardo 76
mi assoljiti vanno da 1.56% a pil Azzano Decimo (Porde-
del 2.20Y6. Notevole ¢ la differenza none) . . . . . Tito 84
dell.a Pper :eptuale ir} cenere fra ,le me' Valle Mezzano (Ferrara) Valselva 85
desime vprieta coltivate a Cagliari in Valnova 84
due prove poco distanti (Tab. 16). Creso 82
Questo r{sulta spiegabile, data la dif- Tito 79
ferenza ih resa di granella dovuta a Veloacco 78
una divetsa fertilita del terreno. Nuzzana (Udine) . . Tito 63
Le prove eseguite in diverse lo- Valgerardo 61
E Gt : ) Raineri 59
calita delle regioni settentrionali nel Valselva 59
1974-75 (Corino et al., 1975) indica- Valnova 59
no le varjeta Tito e Creso come quel- Valsacco 54
le con tepore in ceneri pilt jbasso, se- | Emilia: Tito 75 Valkacco €7
guite da |Valnova e Capeiti. Questo | Fiorenzuola (Piacenza) . Valgerardo 66
corrisponflerebbe a quanto osservato Valselva 65
nella regigne meridionale, specialmen- Raineri 65
te rispettp a Creso. D’altra parte, si ;r/glomva g‘;
ottiene amaloga conferma con le va- Valgiorgio 61
rieta che| dimostravano piu alto te- Creso 60
nore in ceheri come Eliodoro, Raineri, Rio 58
Valgerardp ed altri. Suzzano (Piacenza) . Valnova 77
La percgntuale in cenere, su sostan- Valgerardo 77
za secca, fn questo lavoro si riferisce Xﬂ%selva ;g

sempre al| chicco, giacché con un pa-
ragone vdrietale riferito alla semola . . -
si aggiungerebbero anche gli errori | Rivergaro (Piacenza) . Tito 46

; : . . 130 : Lambro 40
dovuti a differenti gradi di estrazione.

Valsacco 76

Molti sono i fattori che possono | Basilicagiano (Parma) . Valselva 51
incidere qulla quantitd delle ceneri g?so 391)
nel chiceq, compresi quelli genetict Valgerardo 48
che mettono in evidenza cultivar a Lambro 47

Tabiano (Parma) i Tito 62
Belfuggito 52

luenza ddll’ambiente risulti prepon- |Imola (Bologna). . . ¥_a'1®i0r8i0 89
lerante, specialmente quando il ter- no o
L . o Valfiora 82
eno ¢ mogdificato con le applicazioni
fei concimi Crevalcore (Bologna) . Valnova 48
Tito 47
) . ' Creso 46
= Conten+.|to proteico Sansone 41
) ) Valfiora 38
La quantitd di proteina contenuta Valsacco 37
iel grano |ha un’indiscutibile impor- .
.y : Fontanel B ; ‘al
anza, comle gia detto, sia dal punto caenciice Bckoma’ x:}xglg?gdo gg
li vista nytritivo, che da quello tec- Valsacco 65
iologico. Questo carattere presenta, Valgiorgio 62
n confronfo agli altri caratteri quali- Tito 62
ativi  congiderati nelle transazioni S:fizglva gé
ommerciali, il vantaggio di informa- Valfiora 58
ione precisa e direttamente collega- C. Morando 58
1 al prodofto finale che interessa.
ﬁomagna: Valnova 99
- Percenfuale su sostanza secca AEEL e e ¥§]£,gerard° 31
E’ « vox|populi », voce che si ap- Xﬁ;‘,‘”’ € gg
oggia su rfjumerose osservazioni, che
| maggiofe produzione si ottiene | Marche: Valnova 53 Valnova 74
Fenile di Fano (Pesaro) Lambro 47 Creso 74
Valgerardo 44 Valsacco 69
Creso 44 Tito 67
26665 Valselva 43 Raineri 66

Valgiorgio 65




Tab.. 9 - Allettamento (espresso in percentuale). Medie, massimi, minimi per varieta,
anni e localita indicati (Isole, Sud e Centro)

Anni
Varietd 1973-74 * 1974=75 ** 1975=T6 ***
] (@) MAX-MIN x () MAX-MIN » (a) MAX-MIN

Valselva 9 23-0 10 43-0 0 0-0
Valnova 3 10-0 1 6-0 0 0-0
Creso 0 0-0 0 0-0 0 0-0
Valsaccoe 3 12«0 0 0-0 0 0-0
Valgerarde 8 21-0 5 27-0 0 0-0
Tite 5 12-0 0 00 0 0-0
Montanari - - 13 43-0 - -
Isa 1 - - 52 T70-33 25 47-0
Valgiorgio 8 31-0 0 0-0 0 0-0
Belvedere 39 5-4 0 83-0 - -
Appule 46 70-23 37 66-0 40 62-6
Pepe 64 38 T5=23 25 52-0 - -
Raineri 27 52-15 28 60-0 - -
Valfiora 0 0-0 0 0-0 0 0-0
Maristella 47 70-16 65 87-31 25 40-12
Sincape 9 45 70-25 30 58-0 - -
Valnera 3 10-0 ) 0-0 [¢) 0-0
Capeiti 8 35 60-8 45 58-12 25 68-0
Hymera 50 7916 35 79-0 40 68-3
B.52 70 83-58 65 87-37 - -
Sansone - - - - 1] -
Polesine - - - - 17 75-0
Pepe 0130 42 62-12 - - - -
Eliodore 12 230 40 790 - -
Granate 14 3N-2 20 58-0 12 N0
Campomore 12 23-0 45 19-0 - -
Trinakria 44 66=31 70 87-16 25 62-0
Visce - - - - 14 68-0
Cappelli 5 19-21 70 87-9 40 50-22
Le51 5 87-58 - - - =

(*) Le percentuali massime non sempre risultano indicative, quando sono conseguenze di condi-
zioni anormali; per questa ragione si eliminano le osservazioni di Cagliari per 1974-75 e Vasto

1975-76 dove nonostante cid si distinsero Tito, Valgiorgio, Valnova, Creso e Valfiora. -

(*) Loca-

con inferiore contenuto [proteico nel
granello. I risultati delle prove na-
zionali, presi nel loro imsieme, han-
no confermato di nuovq che a una
pit alta resa in granella| corrisponde
una pit bassa percentuale di protei-
na (Zitelli et al., 1974a). Tuttavia,
questa affermazione non pud essere
presa in senso assoluto,|giacché esi-
stono differenze nel comportamento
delle varieta, che indicarjo la possibi-
lita di associare ambedup i caratteri.
D’altra parte, nel caso| del tenore
proteico ¢ valido quanto|detto a pro-
posito della bianconatura, ossia che
il fattore decisivo, tantq per la resa
in granella come per lg percentuale
di proteina su sostanza|secca, ¢ de-
terminante la quantita (i azoto che
risulta disponibile alla pjanta, ma so-
prattutto quando e conje (Ballatore,
1973; Ann. Ist. Sper. Cerealic. Sez.
Tecn. Agr., 1975 e Marjani, comuni-
cazione verbale, 1976).|Dunque, re-
sa in granella e tenore [proteico pos-
sono coesistere.

Queste ultime considg¢razioni sono
da prendere molto seriamente quando
si paragona l'influenza |dell’azoto su
varietd che hanno cicli [vegetativi di-
versi e livelli di produzione significa-
tivamente differenti.

Il contenuto proteicq varia sensi-
bilmente, tanto che riescg difficile una

lita: Roma, Termoli, Foggia, Catania, Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) Localita: Chieti,
(Cepagatti), Rieti, Roma, Oristano, Sassari. - (***) Localita: Potenza (Castelluccio), Agrigento

(Cammarata), Cagliari (Benatzu), Sassari.

Tab. 10 - Aliezza (espressa in ¢m). Medie, massimi ¢ minimi per varieta, anni e lo-

calita indicati (Isole, Sud e Centro)

Anni
1973-74 * 1974=75 ** 197576 *%%
Variet:
M Hax, Mine )} Hax, Min. u MHaxe Min.
Valselva 99 105 89 98 109 86 94 110 9
Valnova 93 97 84 93 104 83 89 103 75
Creso 8 91 80 87 99 T 80 90 68
Valsacco 85 92 80 86 96 75 78 91 66
Valgerardo | 94 99 89 94 104 1 90 106 73
Tito 100 106 9 101 111 83 95 105 6
Montanari - - - 116 132 95 - - =
Isa 1 - - - 114 125 98 116 130 107
Valgiorgio | 88 97 83 90 103 69 82 9% 5
Belvedere 118 134 108 121 142 97 = - -
Appulo 101 105 97 110 120 97 105 -124 86
Pepo 64 113 125 100 113 125 100 = - -
Raineri 113 121 100 13 128 94 - = =
Valfiora 89 97 84 94 104 16 85 100 14
Maristella | 115 124 105 119 136 106 17 131 107
Sincape 9 109 123 96 114 126 96 - - -
Valnera 91 103 85 94 104 73 85 99 76
Capeiti 8 109 113 99 112 128 97 112 123 99
Hymera m 120 100 119 129 104 15 130 106
B.52 103 (AR 91 108 119 90 - - -
Sansone - - - - - - 67 19 58
Polesine - - - - - = 98 106 84
Pepe 0130 116 125 99 - - - - - -
Eliodoro 108 112 100 17 130 98 - - -
Granato 119 130 104 116 132 97 116 127 105
Canpomoro 128 145 11 127 146 m - - -
Trinakria 108 14 98 116 128 105 13 129 102
Visco - - - - - - 111 118 101
Cappelli 129 145 115 139 156 122 135 151 125
L.51 105 113 94 - - - - - -
MeGoAe 105 108 95

differenziazione varietalg

netta, a me-

no che ogni frumento venga studiatc

comparativamente in v

i ambienti e

diversi anni, o quando si tratta di va-

rietd che, per la loro
proteine, vanno al di f
dia normale.

Non c¢’¢ dubbio che T
latore, 1970) € sotto g
superiore a tutte le alt
liane esaminate. (Tab.
20), specialmente per
suo pit elevato conteny

roduzione di
ori della me-

rinakria (Bal-
uesto aspetto
re varieta ita-
17, 18, 19,
1 fatto che il
to proteico st

mantiene in tutte le logalita.

Le rimanenti varieta

pur con cet-

te differenze, si collocal
la media generale dellg
vate in Italia e nel mg

o intorno al-
varieta colti-
ndo, ossia in-

M = Media; M.G.A. = Medie Generali Annue. - (*) Localitd: Roma, Termoli, Foggia, Catania,
Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) Localitd: \Ancona (Osimo), Rieti, Roma, Foggia, Caglia-

ri 1, Cagliari 2, Oristano, Sassari.

- I(***) Localitad: Chieti (Vasto), Roma, Foggia, Potenza

stelluccio), Catania, Gela, Sassari, Oristano, Cagliari (Campo 36), Cagliari (Benatzu).
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(Ca-

et al., 1973).
corrispondente
ina variazione

torno al 12% (Vogel
Una media orientativa
a 3 anni indicherebbe
fra le varieta dal 12 4l 14% e, per
Trinakria, il 15%. Qugste medie pos-
sono considerarsi piuttpsto alte e cid
si deve alle elevate rese in proteina
ottenute nell’annata 1974-75, e que-
sto specialmente nelle prove delle re-
gioni del Nord. Dentrq queste medie
dimostrano valori legggrmente pitt al-
ti Hymera, Granato, Cappelli, Mari-
stella, Valfiora provate sperimental-
mente nel Meridione durante tre an-
ni; Raineri, Eliodoro, Campomoro,
Pepe 64 e Isa 1, rispgttivamente pei
due anni; e Polesine, Montanari, Vi
sco e Sansone analizzdte per un solc
anno.




Tab. 11 - Comportamento rispetto alla ruggine bruna, nera e all'cidio (espresso in
percenttale). Medie delle osservazioni per varieth, anni e localita indicati

wt:i:i Ruggine bruna (a) Ruggine nera (b) oidio (8)
Varietd M973=T4 1974=T5 1975=76 | 1973-74 1974~15 1975-76 | 1973-74 1974-75 1975-76
Valselvy 0 1 0 8 13 20 7 2 4
Valnova 17 4 2 1 8 15 > (4] 14
Creso 0 18 8 10 32 43 48 58 20
Valsaocq 1 5 4 1 0 1 5 39 28
Valgeragdo 0 2 0 2 10 17 3 1 )
Tito 62 60 78 6 6 19 67 72 30
Montanafi 58 45 60 16 26 40 22 a4 24
Isa 1 = 35 51 " 30 63 o 55 44
Valgiorgio 6 21 24 0 5 5 64 65 24
Belvedexge * 4 16 * 4 31 * 54 34
Appulo 54 53 11 4 56 70 60 67 46
Pepe 64 * 5 10 * 17 17 * 32 10
Raineri 63 41 59 19 21 27 32 33 10
Valfiora 1 2 6 0 V] 14 T4 T 30
Maristellla 65 40 65 22 35 42 69 54 38
Sincape [9 64 58 58 22 52 76 56 58 34
Valnera 0 2 5 0 0 [ 72 68 34
Capeiti B 72 52 61 16 61 67 63 14 60
Hymera 70 51 75 29 34 53 61 63 52
B.52 65 471 1 52 66 13 43 66 32
Sansone * * 17 * * 15 * * 17
Polesine) * * 80 * * 4 * * 40
Pepe 013C * * * * * * * * *
Eliodoro| * 43 62 * 51 13 * 53 36
Granato * 39 53 * 3 51 * 48 26
Campomorp * 35 39 * 2 27 * 54 35
Trinakrip * 35 34 * 19 34 * 56 4
Visco * * 60 * * 32 * * 20
Cappelli 55 4 64 27 67 68 4 12 48
Le51 * * * * * * * * *
Belfuggito 17 T 24 30 2 17 45 12 20
Gonte Morandc 62 40 73 30 10 14 6 56 70
Lambro 20 9 1 30 2 19 4 28 20

(*) Non furono

1973-714 C
ro, Mater:

Bari e l'{’itituto Sperimentale per la Cerealicoltura (1973-74, 1974-75, 1975-76). -

inserite nelle prove. -

(**) Pianta suscettibile non corrispondente alla varieta. -
(***) Infdrmazioni ricavate da: « Risultati delle prove in campo sul comportamento dei frumenti al-
le malattip ». Pubblicazione in collaborazione fra I'Istituto di Patologia Vegetale dell’Universita di
(») Ruggine Bruna:

ania, Candela, 1974-75 Cammarata, Cagliari, Sassari, Valenzano, Candela, Foggia, Polico-

, Campomarino, Roma, Rieti, Leonessa, Badia Polesine; 1975-76, Catania, Gela, Camma-

rata, Cagliari, Sassari, Locorotondo, Valenzano, Foggia, Policoro, Atessa, Roma, Rieti, Leonessa,
Leonessa,
1974-75 Cdtania, Cammarata, Valenzano, Foggia, Policoro, Matera, Roma, Rieti, Leonessa; 1975-76
Gela, Cathnia, Cammarata, Locorotondo, Foggia, Policoro, Roma, Rieti, Leonessa. -
1973-74 Cdtania, Policoro, Rieti, Montagnana, Badia Polesine; 1974-75 Catania, Gela, Cammarata,
Sassari, Holicoro, Matera, Campomarino, Badia Polesine, Montagnana; 1975-76 Gela, Cammarata,

Badia Polesine. -

Policoro, [Grosse

Fig. 7 -|Giorni dalla semina alla spigatura. Media di sei localita. 1974 (Isole,

Sud, Centro)

() Ruggine Nera

to, Badia Polesine.
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La ruggine nera

Nelle prove realizzate nell’anno

.1974-75 nel Settentrione, Valselva,

Conte Morando risultarono con tenori
proteici pitt elevati, di poco superiori
a Valnova, Valfiora, Eliodoro, Val-
sacco e Capeiti, mentre Creso, Tito,
Lambro e Belfuggito presentarono va-
valori pitt bassi (Corino et al., 1976).

Non c’¢ dubbio che le varieta dif-
feriscono nella capacita di approfitta-
re dei concimi azotati, se il profitto
si misura in termini di quantitd di
proteine accumulate nella cariosside
(Ann. Ist. Sper. Cerealic. - Sez. Tecn.
Agr., 1974 e 1975 e Mariani, comu-
nicazione verbale, 1977) e che que-
sta capacitd risulta collegata all’atti-
vitd nitrato-reduttasica e proteasica
nelle foglie (Rao e Croy, 1972; Eir-
lich et al., 1973; Brunetti et. al., 1975,
1976), come anche a efficiente traslo-
cazione dei componenti azotati dalle
parti vegetative alla granella (John-
son, 1967). Queste constatazioni per-
metteranno un maggiore profitto del-
le strutture pianta esistenti ed anche
la costituzione di strutture pit effi-
caci.

Come considerazione pratica ¢ da
tener conto che durante -il processo
di macinazione si perde come media
circa I'uno per cento della proteina
presente nel grano. :

2 - Produzione proteine per ettaro

La disponibilita mondiale di pro-
teine per l’alimentazione (Jalil e Ta-
hir, 1970; Fabriani e Cubadda 1973;
Brandolini, 1973) ha la sua princi-
pale fonte nei vegetali, circa il 68%,
delle quali il 50% proviene dai ce-
reali, essendo tra di essi il frumento
il pitt importante. E’ per questo che
produzione di proteine per ha risulta
di indiscutibile importanza ed aumen-
tarla & una delle méte pitt importanti.

La capacita di produzione per Ha
¢ un indice di produttivita della va-
rietd in cui interviene non soltanto
la percentuale di proteine contenute
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nel granello, ma anche la quantita di
granella che la varieta ¢ capace di
produrre per unita di superficie. Con-
siderando i due fattori insieme, si
pud constatare che con varieta di al-
tissima resa di granella come Val-
nova, Creso, Valselva, Valsacco, si
sono ottenute durante i tre anni
(1973-74, 1974-75, 1975-76) rese di
proteine in Kg/ha, rispettivamente
(Tab. 21) di 426, 635 e 517 per il
Valselva; di 438, 618 e 501 per il
Valnova; di 431, 599 e 480 per il
Creso; di 416, 560 e 460 per il
Valsacco. Mentre con varieta ad ele-
vato contenuto proteico come Trina-
kria, si arriva come media ad un 20
per cento in meno, con Capeiti la
produzione di proteina per ha & di
gran lunga inferiore (Fig. 8). Inoltre,
anche altre varieta di buona resa e
leggermente superiori alla media per
il contenuto proteico non raggiungono
la produzione di proteina Kg/ha di
Valnova, Creso, Valselva, Valsacco
ed altri. Questo mette in evidenza 1’
importanza delle varieta di alta resa
in granella per tutto quello che ri-
.guarda la produzione nel suo com-
plesso, sia nel soddisfare il singolo
produttore che le esigenze nazionali.
L’industriale, logicamente, sara sem-
pre interessato a grani con una pill
elevata percentuale di proteina e que-
sto & un aspetto che deve essere te-
nuto in debita considerazione.

Le nuove varieta con alta resa di
granella riescono a soddisfare, entro
certi limiti, ambedue le esigenze giac-
ché non differiscono significativamen-
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Spighe di Valgiorgio, che non alletta

Fig. 8 - A sinistra: produzione granella (in
stra) proteine (in kg) per ettaro. (Media 6

qli) e (a de-
logalita 1974)

46 460

4 4 : L&p-

4 40

o] o

391 3001
< 0 %
o |2 | Z]]- ] 3 <L | =

< w

=R 21 Z] |2
< = <
J S|V 1S9

0 0
te dalle altre varieta in coltivazione teica di alcune varieta ad alta resa
nel loro contenuto proteico. D’altra in granella, come quelle indicate,

parte, anche trovandosi di fronte ad
una minore capacita produttiva pro-

Tab. 12 - Peso HI (espresso in kg). Medie, massimi e minimi per le

questa pud essere correfta con 1’ap-
plicazione di concimi azotati, in quan-

ieta, anni e

-steuuccio) Catania, Gela, Agrigento (Cammarata),

localita indicati (Isole, Sud e Centro)
Anni
1973-74 * 1974~75 ** 1975-T6 ***

Variet

M. MAX MIN ) | MAX MIN 3 MAX MIN
Valselva 81.4 83.5 7845 7949 83.0 770 757 83.3 T0e)
Valnova 81.5 82.9 7841 80.0 83.2 78.0 1546 84.2 T0eT
Creso 84.3 86.1 80.8 81.9 85.2 791 78.2 87.0  72.9
Valsacco 8.9 80.9 T5.2 7649 81.0 T2.0 T2.7 81.1 68,0
Valgerardo 8149 83.5 78.0 799 83.1 TTe2 76.2 8347 T1e2
Tito 7849 82.5 T4.3 78.8 84.4 137 73.2 83.5 T0.3
Montanari - - - 78.2 81.6 T2.4 - - -
Isa 1 - - - 81.0 84.8 154 174 84.4 T3e2
Valgiorgic | 79.9 81.6 75.8 77 82.0 T1.6 737 83.2 66.9
Belvedere 81.2 83.4 77.0 80.8 8441 7843 - - -
Appulo 82.1 84.8 80.0 80.3 83-3 7500 76.0 83.8 70.5
Pepe 64 8344 85.0 80.5 83.4 85.0 80.5 - - -
Raineri 80.8 83.2 7643 T9¢5 83.2 T4+6 - - -
Valfiora 81.7 82.9 79.8 78.7 82.9 T4.9 75.2 83.9 68.9
Maristella | 82,7 8444 78.9 80.4 83.7 7549 7643, 83.8 T0.9
Sincape 9 83.1 84.8 80.9 80.4 84.2 T3.9 - - -
Valnera 81.2 82.6 78.3 79.2 83.2 7561 T4.6 83.3 6846
Capeiti 8 8341 8549 192 80.3 84.6 T4.2 76.6 84.1 T1.9
Hymera 83.6 84.8 82.1 80.8 84.9 7545 TTe3 84.6 72.2
Be52 82.9 84.4 80.2 80.5 83.5 TTe3 - - -
Sanscne . - - - - - - 5.7 84.0 7041
Polesine - - - - - - T4.4 83.7 68.9
Pepe 0130 83.0 84.5 794 - - - - - -
Eliodorn 82,7 8445 80.3 81.3 84.6 7745 - - -
Granato 83.5 84.8 81.7 81.4 85.8 773 TTe3 84.5 72.4
Campomoro 82.7 84.2 79.9 82.3 85.4 797 - - =
Trinakria | 80.7 83.3 TTe3 78.8 83.8 75.0 7546 85.6 6944
Visco - - - - - - 157 82.2 T70.0
Cappelli 82.9 83.8 80.7 80.7 84.7 7640 76.0 84.3 T1¢6
L.51 82.0 83.5 7945 - - - - - -

MeGehe | 82.0 0.0 75-6

M = Media; M.G.A. = - Medie Generali Annue. - (*) Localita: Roma, Termoli,| Foggia, Catania,
Agrigento (Ca.mmarat.a), Ca.gllari - (**) Localita: Pisa, Grosseto, Ancona (Osimp), Rieti, Roma,
Chieti (Cepagatti) Battipaglia, Foggia (S. Marco), Foggia Matera Cagliari 1, Cagliari 2, Oristano,

(***) Localita: Pisa, Perugia, Tarquinia, Roma, Vasto, Battipaglia, Fog;

Caghari (Campo 36), (Cagliarj

stano, Sassari.

ia, Potenza (Ca-

(Benatzu), Ori-




Tab. |3 - Peso 1.000 semi (espresso in g). Medie, massimi e minimi per varieta, anni  to sono varieta in grado di approfit-
¢ locafita indicati (Isole, Sud e Centro) tarne notevolmente, senza il rischio

ni . —— di perdere quanto guadagnato a cau-
1973-74 * 1974-75 = sa dell’allettamento o di un’eccessiva
Varietd\ | iR LI i s
sensibilita alle ruggini e all’oidio.
" — X X A o o L B Quando si cerca di aumentare il
Valselva 5069  59.8 44.5 45.4 5500 41.7 5006 5448 4340 contenuto proteico, risulta sempre og-
bty gl :g-z :;-: gg-g ﬁ-g ;ﬁf gg-g ‘;'g * getto di discussione il parametro piu
T260 53. ) . . . L . . . > . . . . . -‘ "
Valsaccp 45.5  53.5 39.8 413 5005 3646 6.1 528 3.9 adatto da usare nei lavori di miglio
Valgerardo | 49.9 5843 46.7 43.9 5141 395 48,7  55.4 1.9 ramento. Secondo Bhatia (1975), la
:t: A 36.9 45,0 3241 :1:; i;'i ;g.a 395  49.7  33.5 resa per unita di superficie sarebbe il
ntanal - - - o3 49. o7 = - - vis . i oot
Toa 1 - - - P, 63 B 52.9 o 89 pit efﬁcgente per iniziare !e sel}ezxom
Valgiorkio | 47.3  60.1 2.5 43.0 5145 3403 8.3 56,0 3741 nelle prime generazioni vglacche cor-
Belvedske | 42.1  48.0 39.8 4.7, 46,0 3941 - - - relata positivamente con resa in gra-
:ﬁ::l;‘; :;‘g e 4‘:,'% e e ‘;‘g"; 4.2 499 52| pella, numero di grani e percentuale
Raineri 40.6 4949 345:7 44.3 47.6 38,8 - - - di }?rote'ina. Questo darebbe il van-
Talfiorp 542 6449 47.2 49.9 58.5 4049 5401 58,0 415 taggio di scegliere contemporaneamen-
bl ;‘ ‘3'2 ig'?{ 332': ‘;‘9"3 ﬁ‘; ;’5’2 4.7 493 34 | te per resa in granella e contenuto
incape . . o - . o - ;- - g
Valnera 54.0 60.3 46.1 48.3 51.4 42_4 54.4 60.3 40.2 prOtelCO. Mangh‘ers (] F?Vret (1969)
Capeiti|8 | 43.8  55.6 3641 37.8 4.2 354 434 51.6 3541 trovano una stretta relazione fra gran-
Hymera 4;-5 52-0 ;8-3 ;;-0 ﬁ-: gg: 4541 49,0 40.9 dezza del granello e contenuto pro-
:ﬁfone AR 504 Te - . : 4; . 5'3 . 40'2 teico in orzo. D’altra parte, se si da
Polesin - - = o - - 8.8  43.9  30.9 priorité_ alla .selezio‘ne per percen-
Pepe 0130 49,0  57.6 41.8 = = = = = - tuale di proteina, esistendo una cor-
Eliodord 421 56,5 335 39.2 41,7 35.6 = = = relazione negativa con resa in gra-
Granato 48.8 59.5 45.1 5361 48.5 4401 46.9 61.2 39.8 11 .« e E bbe d & 1
Campomoo [ 37.0  47.2 32.7 38.1 431 324 - - - R 1 trovare qual-
Prinakrda | 50.7 5841 43.2 41.4 43.2 38,7 471 524 38.6 che difficolta per progredire rapida-
Visco e = " - = 449 28-9 34-2 mente nella selezione rispetto a que--
g‘;;”m gg‘g 4.1,:f g:: e A4 42 200 s st’ultimo carattere (Davis et al.,
R N e e 1961). Nonostante, come gia espo-
5 - : sto, nuovo materiale e nuovi studi

M = Megdia; M.G.A. = Medie Generali Annue - (*) Localita: Roma, Termoli, Foggia, Catania, 1 1
Agrigentq (Cammarata), Cagliari. - (**) Localita: Pisa, Grosseto, Ancona (Osimo), Rieti, Roma, che p efmettano di quere il p roblema
Chieti ((epagatti), Battipaglia, Foggia (S. Marco), Foggia, Matera, Cagliari 1, Cagliari 2, Oristano, da un altra an-golamone, offrono la
Sassari. { (***) Localita: Pisa, Perugia, Tarquinia, Roma, Vasto, Battipaglia, Foggia, Potenza (Ca- LI TN . .

stelluccio], Catania, Gela, Agrigento (Cammarata), Cagliari (Campo 36), Cagliari (Benatzu), Ori- pOSSIblhta 'dl una se1e210ne paralle]a

stano, Sgssari. in ambedue le direzioni.

Tab. 14|- Semi bianconati (*) (espresso in percentuale). Medie, massimi e minimi per Pér facilitare la selezione nelle pri-
le varieta, anni e localita indicati (Isole, Sud e Centro) me generazioni, Favret et al., (1970),
suggeriscono di prendere in conside-
Anad 1973-74 * 1974-T5 ** 197576 *xx razione il contenuto proteico per gra-
Tarioh nello, con il quale si eliminerebbe,
u Max-Hin u Max-Min % Max-Min in parte, linfluenza dell’ambiente.
Valselva 33.6 53-12 145 49-2 2.6 86-2 Nel loro lavoro di selezione in orzo
Valnovd 31.8 42-14 19.8 60-6 31.6 35'3 (vari mutanti) e frumento (Magnif
Creso 37.6 54"88 :g': 54’;52 gg:_s{ 92:; 41 ed altri) trovano un’interessantis-
z:i;:f‘::“ 3:3 Zg-:a 15.6 373 30.3 90-3 sima relazione tra grandezza del gra-
Tito 33.7 59-6 145 46-2 3543 94-1 no e contenuto proteico (Favret,
Montanajri - - 6.6 29-1 - 3 1973).
Iss 1 - - 14.8 26-6 38.9 92-2
Valgiorfio 3643 51=5 18.2 58-3 299 83-1
Belvedefe 30.3 56-4 5.3 10-2 - . 3 - Lisina
Appule 22.4 43-8 8.8 24-3 355 90-2
Pepe 64 17.8 31-5 91 19-3 - - La percentuale di lisina nel conte-
Bxtwerd{ 2= e 42'_; e 831 nuto totale di sostanze proteiche &
ctatolia P 208 145 1892 30.2 87-2 considerata come un importante in-
Sincape|9 23.2 39-9 10.7 32-1 - - dice della qualita nutrizionale di que-
Valnera 43.1 63-15 1504 44-5 2741 33': ste ultime, sebbene interessino anche
Capeiti|8 e i 3‘: 2;:: ;g.?s 2e altri aminoacidi. Non meno impor-
‘B“‘;;" 2;; 411 8:9 22-2 - = tante, sempre dal punto di vista ali-
B anicne - = - - 32.4 89-1 mentare, € la percentuale di lisina
Polesing = - - - 33.0 90_'2 su sostanza secca. Infine, la produ-
Pepe 0130 :;72 :;’j 49 1001 - = zione di questo amminoacido per ha,
::;‘:::‘ 74 - 162 502 16-2 201 59-1 risulta un parametro molto interes-
Canpomoye 1540 32-1 4.1 14-2 - 5 sante come indice della capacita pro-
Trinakria Te3 16-1 3¢5 &1 zg'; :’,;:l duttiva di una varietd, quindi della
Vieco 203 d P 71 8 731 potenzialita di produzione di una re-
g‘;’:”m 3001 49-15 - N - - gione, ovviamente in relazione con le
‘ varieta che in essa vengono coltivate.

(+) Difficiljpente confrontabile con ’aumentare delle rese, cioé quando la disponibilita dell’azoto va QueSte 1nf0rmaZIOnl hanno L vglo
diminuendo| e diventa insufficiente per soddisfare le esigenze della pianta. - (*) Localita: Roma, Ter- IC molto grande nel f-rumento, glac-
moli, Foggih, Catania, Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) Localita: Pisa, Grosseto, Ancona £ . : s
(Osimo), Rleti, Roma, Chieti (Cepagatti), Battipaglia, Foggia (S. Marco), Foggia, Matera, Cagliari 1, ché §ebbene qu?sto ce.:reale. sia 1?
Cagliari 2, Oristano, Sassari. - (***) Localitd: Pisa, Perugia, Tarquinia, Roma, Vasto, Battipaglia, —maggiore fonte di proteine di cui di-
Foggia, Potpnza (Castelluccio), Catania, /Gela, Agrigento (Cammarata), Cagliari (Campo 36), Ca- 1’ Vs 1il .

gliari (Bendtzu), Oristano, Sassari. spone I'umanita (Jalil ¢ Tahir, 1970)
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ab. 15 - Tenore medio in ceneri (espresso in %
arieta e localita indicate (Isole, Sud e Centro) 1973-74

su sostanza secca) nel grano per

pEIih. igento [Catania | Cagliari |Gravina | Foggia | Termoli | Roma Nedie
ammarata

reso 1.62 1.63 1.68 1.78 | 1.65 195 | 1465 | 1.71
B.52 1.86 1.95 1.56 1,58 | 2.17 1665 | 1.78 | 1.79
algerardo 1.81 1.78 1.60 1.82 | 1.90 1.73 | 2.00 | 1.81
aristella 1.88 1.74 1.72 1.78 | 1.92 1.76 | 1.89 | 1.81
Pepe 0130 1.94 1.94 1.75 1.81 1.77 1.81 1.73 | 1.82
Tito 1.83 1.99 1.76 1.60 | 1.86 1092 | 1.87 | 1.83
Le51 1.60 2.12 1459 1,76 | 1.80 1.74 | 2.23| 1.83
Appulo 1499 1.66 1.1 1.79 | 1499 1.80 | 2.04 | 1.85
Trinakria 1.82 1.83 1.96 1.79 | 2.02 2,00 | 1.66 | 1.87
Valsacco 1.78 1.89 2.14 1.68 | 1.78 2,07 | 1.80| 1.88
Eliodoro 1.83 1.73 1.80 - 1.87 2,10 | 2,00 | 1.89
Valnova 2.06 1.87 1.93 1.84 | 1.94 2,03 | 1.74| 1.92
Valfiora 2420 1496 1.86 1.92 | 1.73 1.99 | 1.79] 1.92
Capeiti 8 2.17 1.80 2,19 177 | 1.74 1.97 | 1.81 1.92
Hymera 1.82 1.98 1.81 1.58 | 2.02 1.98 | 2.28 | 1.92
Pepe 64 1.95 1495 2.14 187 | 1.75 2.17 | 1.91 1496
Valnera 2,02 1.81 1.78 2.16 | 1.79 1.98 | 2.22| 1.97
Cappelli 1.96 2.09 1.93 1.68 | 2.26 175 | 2.14 | 1.97
Valselva 1.74 2,12 2,04 1.94 | 2.19 2.16 | 1.83| 2.00
Campomoro 1,97 2,04 1.96 1.70 | 2.05 2,00 | 2.28| 2.00
Valgiorgio 2.31 1493 2,06 1.84 | 2.24 1.84 | 2.05| 2.04
Sincape 9 2,02 2,12 2,05 2,08 1.87 2.21 2,10 2,06
Granato 2.19 1.90 2.81 1.89 | 1.99 1.75 | 2.02| 2.08
Raineri 2.21 2.39 2,15 2.28 | 1.77 1.71 2,03 2.08
Belvedere 2,22 2.21 1.90 196 | 2.18 1.99 | 2.15| 2.09
MEDIE 1495 1494 1.91 1483 | 1.93 192 | 1.96] 1.92

L

2 . PRI 'R AL

Moltiplicazione di Valnova nelle Puglie

Centro) 1974-75

Tab. 16 - Tenore medio in ceneri (espresso in % su sostanza secca) mel grano per varietd e localita indicate

purtroppo si tratta di protejne povere
in lisina.

Come risulta dalle moltg ricerche
realizzate in questo campo (Vogel
et al., 1973; Johnson and ILay, 1974;
fra molti altri), & evidente |che esiste
una correlazione negativa fra percen-
tuale di proteina su sostanga secca e
la percentuale di lisina ndlla protei-
na. D’altra parte, c¢’¢ una [correlazio-
ne positiva, quando proteina e lisina
sono riferite, entrambe, alla percen-
tuale su sostanza secca. Per le 25 va-
rieta che qui si analizzanq (1973-74
per 6 localita) la correlazione & ri-
sultata anche negativa e positiva ri-
spettivamente (Zitelli et al., 1974 ed
alcuni esempi nella Fig. 13). La pro-
duzione per ha, d’altra parte, & con-
dizionata dalla resa in granella ¢ dal-
la percentuale di lisina sostanza
secca.

Dalle prove comparativ
nel 1973-74 (Zitelli et al.] 1974a) le
varieta con pit alta per¢entuale di
lisina su proteina totale (Tab. 22) ri-
sultarono: L. 51, Belved¢re, B. 52,
Valsacco, Valselva, Tito, [Sincape 9,
ecc., precisamente quelle a pitt basso
contenuto proteico. Comg varieta a
pitt alta percentuale di lisina su so-
stanza secca, si distaccagono Trina-
kria, Hymera, Belvedere,| Campomo-
ro, Granato, Valfiora, Matistella, Rai-
neri, Cappelli, ecc., appunto quelle

> realizzate

ad alta produzione di
quelle con maggiore res
per ha: Valselva, Valsa
Belvedere, Valnova, Valge
Valfiora, ecc., sono le p
e cio si deve, in primo
capacita di produzione
per unita di superficie.
Come si pud vedere n
22 le principali varieta
Italia, come anche quellg
costituzione, si

oteine. Fra
di lisina
cco, Creso,
rardo, Tito,
it notevoli,
luogo, alla
in granella

ella Tabella
coltivate in
di recente

differenzjano tra di

loro per la produzione

c*i lisina, ma

Isole, Sud e

TEOKLER: Cagliari | Cagliari | Sassari| Sassari| Gravina | Battipaglia | Cepagatti| Grosseto MEDIE
Varieta Selucia| Ottava

Appulo 1453 1.80 1,68 1693 | 1.78 1.89 1.78 1.80 177
Capeiti 1.66 1484 1.88 1492 1.88 1.83 1487 1.83 1484
Creso 1469 1.87 2.13 1483 1490 1.89 1.81 2,01 1489
Cappelli 1.74 1098 1.88 2.11 2413 1.80 1483 187 192
Valselva 1,76 2,05 2,20 1.99 2,04 1.89 1480 1.82 1.94
Valgiorgio 1497 1493 1497 2,13 2,03 1493 1.94 2,23 2,02
Valgerardo 1.81 1.98 2442 2,14 2,06 1.98 1.87 1490 2,02
Trinakria 1.99 1074 2,10 2.24 2,18 1494 1,92 2,02 2,02
Media 177 1.73 2,03 2,04 2,00 189 1.85 193 1.93




entrd limiti piuttosto ristretti e con
una yariabilitd entro ogni varieta mol-
to alta. Le medie vanno da 3.0%
a 2.4% e gli estremi assoluti da 3.8%
a 1.8%, considerando tutte le varieta
e le |localita in cui furono coltivate.

D4dta l’estrema variabilita di que-
sto chrattere, le prove dovranno esse-
re ripetute per diversi anni, per po-
ter bene valutare ogni varieta. I gra-
ni ddri italiani, nel loro insieme, non
si differenziano da quelli coltivati in
altre [parti del mondo. Johnson e Lay
(197#) trovano che la variazione all’
interno della collezione mondiale di
frum¢nto va dal 2.2% al 4.2%.

D4l punto di vista genetico, la pos-
sibilifa di ottenere varieta con pro-
teine |pitt ricche in lisina ¢ un campo
apert|ssimo (Brandolini, 1973; Fa-
vret, [1973). In ogni caso, c¢’¢ da con-
sidergre che, qualunque sia il contri-
buto [del costitutore, il tenore di li-
sina |scendera notevolmente con la
macinjazione, giacché questo amino-
acido| si trova in maggiore quantita
nelle | parti del grano che vengono
elimipate, ossia: germe, strato aleuro-
nico g scutello. Questo fatto indica
chiargmente quanto, dal punto di vi-
sta alfmentare, ci sia da rivedere nel-
le leggi e abitudini che limitano il
profitfo di certe parti del granello, sul
cui appetto l'ing. A. Agnesi si batte
da afni con appassionati argomenti.

Dutante la fabbricazione della pa-
sta, apche quando si opera l’essicca-
zione|a temperature piuttosto basse
(40°d o 50°C), c’¢ una nuova € no-

Ite temperature (80°C o piu,
da et al., 1971 e Baroccio,
personale, 1976). Alla cottu-
verifica un’ulteriore perdita di

Cuba
comm|
ra si

lisina.

d - Qualita industriali

Dal| punto di vista della sua qua-
lita, 1a produzione di un Paese, o di
una iata regione cerealicola, ha nel
suo domplesso una fisionomia pro-
pria determinata: dalle varieta in col-
tivazigne, dalle condizioni ecologiche
sotto le quali vengono coltivate, non-
ché dhi fattori che intervengono do-
po la |raccolta, compreso il modo co-
me vigne commercializzata.

D’altra parte, se si analizza in par-
ticolarg la produzione localita per lo-
calita |entro ogni regione, anche in
quelle| apparentemente piti omogenee,
si troyera una straordinaria variazio-
ne pep tutti i caratteri considerati.
Questg & quello che risulta dallo
studio| delle varieta di grano duro
coltivate in Italia non solo per la re-
sa in |granella, ma anche per le ca-
ratterigtiche qualitative.

Queste considerazioni

non sono

Tab. 17 - Proteine (espresse in % su sostanza secca) nel grano. Medie per varieta e

localita indicate (Isole, Sud e Centro) 1973-74

Localitd |)onjgento | Catania | Cagliari Foggia | Termoli | Roma Medie

Varietad
Trinakria 17.09 10.66 15.09 17.50 16.06 15.81 15.4
Hymera 15.91 10.35 13.75 15.36 13.59 14.14 13.8
Granato 14.68 11,16 12,82 16.52 15,36 12.58 13.8
Campomoro 15.51 12,74 12,03 15.12 14.24 11.67 13.5
Eliodoro 14.33 10.96 12,63 - = 12.39 12.6
Pepe 64 13.24 9.55 13,22 14.01 12.57 12,90 12,6
Raineri 13,08 10,15 13.13 14.89 13.39 10.48 12.5
Cappelli 13.33 9.86 12,63 14.67 11.97 11.93 12.4
Karistella 13.96 10.15 13.05 14.01 11.60 10.48 12,2
Valfiora 13.33 9.75 11.66 13,18 12.86 11.85 12.1
Pepe 0130 13.72 9.75 12,63 13.18 12.06 11,21 12.3
Appulo 11,46 10.15 11.48 14.76 11.69 12.65 12.0
L. 51 13.24 7.96 11.85 12,14 10.30 10.90 12.0
Valnova 11.63 9.75 12,03 12,14 12.57 14.40 11.6
Belvedere 10,39 9.12 10.29 15.36 12.94 11.21 1.6
Capeiti 8 12,67 9.96 10.47 14,01 11.69 10,70 11.6
Valgiorgio 12,50 9.12 11.30 12.76 11.97 11.11 1.5
Sincape .9 12,50 8.88 10.92 14.01 10.86 | 11.21 1.4
Valnera 12,91 8.88 11.57 13,18 13.37 11.40 11.2
Tito 12,82 9.33 1.1 12,34 10.76 10.59 1.2
Valselva 10.70 9.33 10.84 12,76 13.27 9.45 1141
B.52 12.82 7.96 11.02 13.59 11.04 10.48 1.1
Creso 12.67 8.55 10.75 12,76 11,82 9.45 11.0
Valsacco 12,24 9.55 11.30 11.03 11.32 8.90 10.7
Valgerardo 11.46 8.31 10.56 11.97 11.78 9.34 10.6

Medie 13.13 9468 11.92 13.80 12046 11437 12,06




stiche qualitative delle variefa in col-
tivazione o in corso di diffusione,
nonché di organizzare adeguatamen-
te la tipificazione e la commercializ-
zazione della produzione nazionale.

Quello che veramente int¢ressa co-
noscere all’industriale per |ogni va-
rieta &: la resa alla macinazione e la
qualita alla pastificazione.

La resa in semola ¢ molto impor-
tante come parametro varietale, ma i
confronti risultano estremamente dif-
ficili giacché le rese dipemdono da
molti fattori, non sempre ih relazio-
ne con le caratteristiche iptrinseche
delle varieta. Cosi possiamo consi-
derare: le impurezze, I'umidita, i
chicchi rotti o con colorazioni di-
pendenti da varie cause e| altri di-
fetti, alcuni dei quali possqno essere
facilmente eliminati come| elementi
di disturbo nelle analisi. |A questi
possiamo aggiungere altri difetti con-
seguenza di fattori che hamno avuto
la loro influenza durante la coltiva-
zione come bianconatura, |striminzi-
mento, peso specifico e tenpre in ce-
nere, che per ragioni legislgtive risul-
ta un elemento determinantg, che po-
trebbe mascherare i risultati della
macinazione. A tutto quesfo devono
aggiungersi le modalita con cui la
macinazione viene fatta e, pertanto,

la difficolta di paragonare
sperimentali con quelli che
gli industriali.

Per le ragioni esposte

Istituto uno studio comp

i risultati
ottengono

si spiega

rativo fra

perché ancora non si € inéiziato nell’

le varieta per la loro resa

Per quanto riguarda la g
pastificazione, in riferiment
sta lunga « tipo spaghetti
considerare almeno due a
il comportamento durante

in semola.
ualita alla
o alla pa-
», c’¢ da
spetti: 1),
la fabbri-

cazione (tenacita del gluti

e); 2), il

comportamento durante la| cottura e
nel piatto. A questi possopo aggiun-
gersi vari altri elementi che si pren-
dono in considerazione per giudicare
la qualita della pasta, come: colore,

Tab. 18 - Proteine (espresse in % su sostanza secca) nel grano. Medie per varieta e localita indicate (Isole, Sud e Centro) 1974-75

sapore, odore, assorbimen
ecc.; in particolare, il

d’acqua,
rimo pre-

senta una certa importanza di fronte

a determinate preferenze

el consu-

matore. Tuttavia, in questo saggio

di confronto varietale qu
ri non verranno presi in
zione, limitandoci ad ana
tanto i due sopra indica

ti caratte-
considera-
lizzare sol-
i, che, in

ufa novita; infatti, c’¢ da aspettarse- prodotti di altri Paesi, che finora han-
lg per ogni produzione agricola. Tut- no funzionato come elementi regola-
tavia, in questo momento risulta mol- tori della qualitd. Questo & il caso
tq opportuno metterle in luce rispet- dei grani provenienti dagli Stati Uni-
tq alla produzione del « grano duro » ti e dal Canada, di elevato contenuto
ngl nostro Paese dove si deve tener proteico e ottimo colore, € quelli
ptesente che, in futuro, 'utilizzazione provenienti dall’Argentina, di ottima
della produzione nazionale aumente- qualita di glutine ed alto valore di
r3, mentre verosimilmente diminuiran- pastificazione. Questo ci impone di
np le possibilita di integrarla con studiare esaurientemente le caratteri-
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ogni caso, sono di importanza basi-

lare.

a - Tenacita del glutine

L’elemento glutine giocp un ruolo
significativo mei due aspgtti: fabbri-
cazione e caratteristiche culinarie del-
la pasta; ¢ per questo che| si & cerca-
to di conoscerne il comportamento
anche dal punto di vista varietale.




La q

antita ha la sua indiscutibile

imporfanza sulla qualita della pasta

nel p

tto (Fig. 14, esempi riferiti in

percejto proteina), ma la qualita
del glhtine & il fattore principale che

indical
buonal

fin dove & possibile fare una
pasta lunga senza difetti, « ti-

po sphghetti », che risulta molto esi-

gente

¢ richiede un glutine tenace

(cortd) con limitata elasticita.
‘

1 - Metodi di valutazione

Per
to usg

valutare questo carattere ¢ sta-
to il farinografo di Brabender

che di un’idea ben precisa di quan-

to tenlace (corto) pud essere il glu-
tine di fronte ad uno sforzo mecca-
nico. | farinogrammi furono ottenuti,
sia m¢diante il procedimento norma-

le, chf si usa specialmente per mi-

surare
na del
nito 1¢
condo
ne et
grano

la forza del glutine nella fari-
grano tenero, e che ci ha for-
informazioni pit utili, sia se-
la modifica, suggerita da Irvi-
al., (1961), per le semole di
duro.

Seggiendo una pratica molto fre-

quente
venne
lizzand
mazio
spesa
una sy
metod
soltant
e non
che si

2 - Cq

Le
tenacit
denzia
caratte
stanti.

fra i mugnai, parallelamente
fatta un’altra valutazione, ana-
o per ogni campione la defor-
e di una palla di glutine so-
nd un chiodo o appoggiata su
perficie di vetro liscia. Questo
, sebbene pratico e rapido, da
b un’informazione orientativa
sempre corrispondente a quella
ottiene con il farinografo.

mportamento varietale

Hifferenze fra le varieta nella
h del glutine si possono evi-
e facilmente ¢, sebbene sia un
re variabile, &€ uno dei pil co-
Nelle Tabelle 23, 24 e 25, do-

ve si i

dica la tenacita e specialmente

nei fafinogrammi delle Fig. 9, 10, 11
e 12 s| pud osservare che ogni varie-
ta prepenta delle caratteristiche ben

deter

variang

limiti
Scara-

nate, che entro certi
secondo la localita.

scia-Venezian (1973), ottenne simi-
li risultati. La localita a sua volta
conferikce una data fisionomia all’in-

sieme

delle varieta. Sebbene non vi

siano dubbi sull’importanza della qua-

lita de
bricazi

glutine, soprattutto nella fab-
bne della pasta lunga, non ¢

ugualmente chiara la sua influenza
sulla qualita della pasta, sia duran-

te la

cottura che nel piatto. Certe

discreppnze che a questo riguardo

appaio

bono s

metri

o nella bibliografia, si deb-
cialmente ai differenti para-
resi in considerazione.

Il gfano Campomoro, selezionato
nella dx-Stazione di granicoltura di

Rieti,

> risultato di gran lunga su-

periore| a tutti gli altri per la tenaci-

ta del

glutine, nel 1973-74, secondo

Conservazioni
in purezza
di Valsacco
o
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Tab. 20 - Proteine (espresse in % su sostanza secca) nel grano. Medie, massimi e mi-
nimi per varieta, anni e localitd indicati (Isole, Sud e Centro)

Anni
1973-74 * 1974=~75 ** 1975=76 ***

Varietd

il MAX WIN u MAX MIN » MAX WIN
Valselva 1101 13.2 9.3 13.8 1743 10.6 1344 16.7 9.4
Valnova 1146 12,5 9.7 1342 16,2 1.1 13.3 1742 10,5
Creso 11.0 12.7 8.5 13.5 15.9 1.6 12.8 14.5 9.5
Valsacco 107 11.3 8.9 13.5 17.0 11.0 - 133 16.3 8.8
Valgerardo 10.6 11.9 8.3 13.5 16.5 1.2 1341 1743 844
Tito 11.2 12,8 9¢3 12.9 15.2 10,5 1244 16,2 749
Montanari - - - 14.5 173 12.7 - - -
Isa 1 - - - 13.0 16.9 11.0 12.8 16.6 9.0
Valgiorgio 11.5 12.7 941 1344 15.6 10.8 13.8 17.6 9.2
Belvedere 1.6 15.3 9.1 1443 16.7 10.9 - - -
Appulo 12.0 147 10,1 13.2 1549 1.1 12.3 1501 9.2
Pepe 64 12,6 1440 945 1347 1702 10.6 - - -
Raineri 12.5 14.8 1041 13.6 16.0 11.8 - - -
Valfiora 1241 133 9.7 1441 15.8 1147 1442 1746 9.5
Maristella 12,2 14.0 10.1 13.8 1741 1069 13.7 1741 109
Sincape 9 1.4 14.0 8.8 13.4 16.9 10.5 - - -
Valnera 11.2 13.3 8.8 13.8 1641 1141 13.9 18,2 10,2
Capeiti 8 11.6 1440 9.9 1347 1644 1.4 12.9 16.8 8.6
Hymera 13.8 1549 1043 1446 1747 12,2 1441 18.4 10,0
B.52 11.1 1345 749 132 1648 93 - - -
Sansone - - - - - - 140 1842 11.6
Polesine = - - - - - 14.8 17.7 10.9
Pepe 0130 12.1 13.7 9.7 - - - = - -
Eliodoro 12.6 1443 10.9 1444 1701 11.6 - - -
Granato 13.8 1645 1101 14.7 17.5 1.2 13.8 16.2 119
Campomoro 1344 1545 11.2 15.0 1749 12.6 - - =
Tringkria 1504 1745 10.6 15.6 18.2 13.3 15.0 178  11.9
Visco - - - - - - 14.0 1549 1146
Cappelli 12.4 14.6 9.8 14.6 171 11.8 13.8 1645 1143
Le51 11.5 13.2 769 - - - - - -
MeGols 12,0 1349 13.6

M = Media; M.G.A. = Medie Generali Annue. - (*) Localita: Roma, Termoli, Foggia, Catania,
Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) Localita: Pisa, Grosseto, Ancona (Osimo), Rieti, Romas,
Chieti (Cepagatti), Battipaglia, Foggia (S. Marco), Foggia, Matera, Cagliari 1, Cagliari 2, Oristano,
Sassari. - (***) Localita: Pisa, Perugia, Tarquinia, Roma, Vasto, Battipaglia, Foggia, [Potenza (Ca-
stelluccio), Catania, Gela, Agrigento (Cammarata), Cagliari (Campo 36), Cagliari (Benatzu), Ori-
stano, Sassari.

Tab. 21 - Proteine: produzione per Ha (espressa in kg). Medie e differenza in per-
centuale rispetto al Capeiti per varieta, anni e localita indicati (Isole, Sud e Centro)

4 L]
Varieta 1973-74 * 1974-75 * 1975-16
M ¢ % M ¢ % H ¢ %
Valselva 426 +33 635 +22 517 +33
Valnova 438 +37 618 +19 501 +29
Creno 431 +35 599 +15 480 +24
Valsacco 416 +30 560 +8 460 +19
Valgerardo 382 . 420 601 +15 465 +20
Tito 376 +18 529 + 2 440 +14
Montanari - - 528 + 1 - -
Isa 1 - - 559 + 1 409 + 6
Valgiorgio 362 +13 564 +8 419 +8
Belvedere 360 L#13 534 +3 - -
Appulo 395 +24 513 -1 400 +3
Pepe 64 381 +19 536 +3 - -
Raineri 376 +18 518 0 - -
Valfiora 380 +19 559 + 7 441 +H
Maristella 3 +16 532 + 2 416' + 7
Sincape 9 334 +5 499 -4 - . -
Valnera 361 +13 542 +4 382 -1
Capeiti 8 319 o 520 0 387 0
Hymera 369 +16 560 +8 233 +12
B.52 319 Y 448 -14 - -
Sansone = - - - 441 +14
Polesine = - - - 47 +15
Pepe 0130 355 +1 = - - -
Eliodoro 362 +13 496 -5 - -
Grenato 348 +9 484 -7 395 + 2
Campomore 342 + 71 482 - 7_ - -
Trinskria 359 +12 540 +4 407 +5
Visco - - - - 387 0
Cappelli 299 -6 439 -16 363 -6
Le51 286 -10 - - - -
MeGole 366 536 429

M = Media; DC % = differenza in percentuale rispetto a Capeiti; M.G.A. = Medie Generali (An-
nue. - (*) Localita: Roma, Termoli, Foggia, Catania, Agrigento (Cammarata), Cagliari. - (**) [Loca-
litd: Pisa, Grosseto, Ancona (Osimo), Rieti, Roma, Chieti (Cepagatti), Battipaglia, Foggia (S. Mar-
co), Foggia, Matera, Cagliari 1, Cagliari 2, Oristano, Sassari. - (***) Localita: Pisa, Perugia, Tar-
quinia, Roma, Vasto, Battipaglia, Foggia, Potenza (Castelluccio), Catania, Gela, Agrigento (Camma-
rata), Cagliari (Campo 36), (Cagliari (Benatzu), Oristano, Sassari.
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I’analisi del materiale racgcolto dalle
prove comparative in 7 logalitd com-
prese nell’ltalia Centro-meridionale
ed Isole (Tab. 23, Fig. 9).| Valori an-
che molto buoni sono stati consegui-
ti dal Valnova, seguito da Raineri,
Creso, Valgerardo, Cappelli, ecc. Le
pitt scadenti risultarono i
52, L. 51, Granato, Tito, |Sincape 9,
Belvedere e Valsacco.
Nel 1974-75 delle 8

Creso e Trinakria.
Le prove realizzate n¢l 1974-75
su 14 varieta in 4 localita della Re-

zione fra tenacitd e con
teico; infatti, varietd come
Granato non si distingugno per la
loro alta tenacitd del glufine, anche
quando presentano alto ﬁenore pro-
teico.

b - Reazione alla cottura
e post-cottura

La pasta, cioe¢ il prodptto finale,
¢ quella che realmente interessa. I
risultati sperimentali otteputi, alme-
no per i primi due annj di prove
su pit di 25 varieta, indicano che
anche per questo «comgplesso » ca-
rattere esistono nette differenze tra
varieta come anche entrp ciascuna
varietd, quando coltivate in differenti
localita, cio¢ in differenti pmbienti.

Nell’insieme di questa |variabilita,
sia considerando le varigta che gli
ambienti, non si osservaho correla-
zioni fra i differenti livell] di qualita
alla pastificazione ed <alcyni dei ca-
ratteri considerati nella [valutazione
commerciale come: il pesq ettolitrico,
la percentuale di biancompatura e il
peso 1000 semi: del resto, non c’¢
neppure una chiara relazione con la
tenacita del glutine. Tuftavia, non
si pud escludere la direttal o indiretta
influenza che qualcuno dif questi fat-
tori (e quella di altri elementi anco-
ra non ben definibili, cqstituenti le
semole) potrebbe avere sul complesso
che condiziona la qualita della pa-
sta. Per quanto riguarda |la quantita
di proteine, e pertanto ¢el glutine,
non c’¢ dubbio che se si| analizzano
le singole varieta, in molti casi ri-
sulta chiara una corrispondenza con
qualita alla pastificazion¢, come si
pud vedere nella Fig. 1# ed & se-
gnalato da Mariani e gollaboratori
(Ann. Istit. Sper. Cereal.} Sez. Tecn.




Agr., 1p74 e 1975, e Mariani e col-
laboratgri, comunicazione verbale
1976 ¢| Fig. 15 e 16).

1 - Mefodo di valutazione

In cpntrapposizione a quello che
avviene| con il grano tenero per il
quale sj conoscono metodi che per-
mettond di giudicare, con piccolissi-
me quantita di materiale, la qualita
alla papificazione, per i grani duri
ancora [non si dispone di alcun mi-
crometodo veramente idoneo. Questa
situaziofe ha impedito, salvo per po-
che mal| lodevoli eccezioni (Cubadda
et. al., 1968), di analizzare in modo
compargbile le varieta in coltivazio-
ne e mgno ancora di iniziare la sele-
zione ngi lavori di miglioramento ge-
netico gia dalle prime generazioni.

I metpdi adoperati negli Stati Uni-
ti e ne| Canada discussi al « Con-
gresso spl frumento duro e sulle pa-
ste alinpentari » (1974) a Detmold
(Matsug R. R.; Diepenbrock; Walsh
D. E.; Manzé e Scotti) risultano in-
teressan{i perché si possono realiz-
zare cor] campioni di soli 50 grammi
sebbene |non riescano a dare risulta-
ti applidabili per valutare la qualitd
della pasta secondo le esigenze del
gusto it3liano, giacché si usano dif-
ferenti parametri e/o si interpretano
diversanfente. Lo stesso pud dirsi
delle prqve suggerite da Matsuo et al.,

(1970) ;| Matson e Irvine (1971);
Walsh |e Gilles (1971); Feillet
(1970); |Feillet e Brillot (1974).

L’Istithto sperimentale per la Ce-
realicoltyra dispone da tre anni a
questa pgrte di attrezzature adatte per
fare la pasta con « campioni inferio-
ri ai 2 dhilogrammi ». Grazie a que-
sto pastificio sperimentale & stato pos-
sibile dyrante tale periodo analizza-
re le varjeta in coltivazione, le nuove
selezioni|e, allo stesso tempo, per la
prima volta, studiare il materiale pro-
veniente |dalle piccole parcelle delle
« Prove fomparative nazionali» per
resa di granella e confrontare le di-
verse vafieta quando coltivate nelle
stesse cdndizioni e in differenti lo-
calita. alisi di questa natura ri-
sultano indispensabili per poter da-
re un gludizio valido sulle qualita
pastificabjili di ogni varieta e per mi-
surare quale influenza esercita 1’am-
biente. E| ovvio che queste prove non
sostituiscpno la diretta esperienza che
ottiene lindustria, ma la comple-
mentano ¢ permettono di spiegare cer-
ti risultatf. D’altra parte, la sperimen-
tazione nichiede determinazioni pre-
cise, comparabili e ripetibili; quindi,
¢’ la nedessita di lavorare con quan-
tita limithte di materiale e con at-
trezzature particolari. In ogni modo,
giacché spvente vengono confrontati
i risultat{ di laboratorio con quelli

Tab. 22 - Lisina. Medie, massimi e minimi espressi
ca e in % su proteina totale per varieta e localita

in kg/Ha, in % su sostanza sec-
(Isole, Sud e Centro) 1973-74

Lisina/Sostanza Secca Lisina/Proteine Totali

Varieta Kg/h %

w Max  Min | Max  Min » Max Min
Valselva He9 #4295 0431 0.34 0.27 2,81 3.34 2.34
Valsacco 11.8 1541 8.9 0.30 0.34 0.28 2.84 3.9 2.53
Creso 115 14,0 8.5 0.29 0.35 0,27 2,71 3.19  2.30
Belvedere 1045 13.4 8.0 0034 0.36  0.30 3.01 3.36 2.13
Valnova 10,5 12,0 8.1 0.28 0.32  0.24 2.40 2.73 2.1
Valgerardo 10.5 1.7 8.9 0430 0e32 0,27 2.79 3.28 2.24
Tito 1064  13.3 Te6 0.31 0.36  0.24 2,81 3.28 2,30
Valfiora 10.4 14,1 8.4 0,33 0,37 0.29 2,75 2,99  2.50
Raineri 10,0 14.6 6.8 0.33 0.35  0.30 2,67  3.35 205
Haristella 10,0  11.6 T3 0.33 0.38  0.28 2,72 3.11 2.38
Valgiorgio 9.7 11.8 Te1 0e31 0.33 0.28 2,70 3.10 2.38
Appulo 946 109  Te2 0.30 0.35 0.26 2,49 3.9  2.02
Hymera 9.3 12,8 7.6 0.36 0,40  0.32 2,62 3.81 2.23
Sincape 9 9¢2 117 Te3 0431 0.33  0.28 2,81 3.21  2.16
B.52 9.2 12,5 6.4 0.32 0.37  0.26 2,92 3446 2445
Valneza 9¢1 116 6.0 0.29 0.34  0.22 2,51 2.87  2.21
Pepe 0130 9.1 10,8 7.0 0.31 0.37 026 2,62  3.42  2.18
Pepe 64 8,9 11.8 6.2 0.30 0.34 0.24 2,40  3.14  1.89
Trinakria 8.6 12,5 3.8 0.37 0.41  0.33 2.46  3.05 2.12
Campomoro 8s5  10.4 5.0 0.34 0.39 0.27 2.48  2.71 2,20
Granato 8.5 107  6l7 0.34 0.37  0.31 2,46 2.85  1.99
L.51 8.2 9.7 645 0.32 0.36  0.28 3.02  3.67  2.63
Capeiti 8 8.1 10.3 49 0.30 0.33  0.24 2,57  3.22  2.27
Cappelli 8.1 12,7 540 0.33 0.44 0423 2,69  3.52  1.92
Eliodoro Te4 8.2 6.4 0431 0,34  0.27 2,50 2,68 2.30

Tab. 23 - Qualita del glutine. Indici di tolleranza (Farinografo Brabender) per varieta

e localita indicate (Isole, Sud e Centro) 1973-74 (indice piu basso = piu tenace)
0alitd | gatania |Agrigento | Cagliari Bari Matera Foggia Roma
Varietd

Campomoro 20 30 30 30 30 20 20
Valnova 40 70 40 50 50 30 40
Raineri 60 40 40 60 70 60 50
Creso 60 60 70 40 60 50 40
Valgerardo 100 70 70 130 50 30 30
Cappelli 60 70 80 50 110 70 50
Eliodoro 70 60 50 100 100 60 60
Valnera 90 100 70 70 70 70 40
Trinskria 60 100 50 60 120 70 80
Valselva 80 80 70 60 80 80 70
Valfiora 80 80 70 80 90 80 70
Pepe 0130 90 130 80 70 80 90 90
Pepe 64 70 10 90 80 80 160 90
Appulo 100 100 100 110 80 90 70
Valgiorgio 40 140 100 100 100 100 100
Hymera 110 100 110 110 100 100 60
Maristella 110 130 110 100 90 90 70
Capeiti 130 90 110 90 100 100 90
B.52 80 180 100 90 110 150 80
Le51 70 170 130 80 110 110 120
Granato 130 150 110 50 140 140 110
Tito 160 120 130 130 90 110 120
Sincape 9 120 140 140 130 130 90 130
Belvedere 10 150 120 150 110 170 100
Valsacco 140 210 160 150 140 150 150




dell’industria, & stato possibile sta-
bilire che sono paragonabili e validi
per studiare e confrontare le varieta
fra di loro. Tuttavia, & da ricordare
che lindustria non lavora con sin-
gole varieta, ma con miscele e que-
sto merita speciale considerazione
giacché modifica i termini di riferi-
mento.

La macinazione del grano, la fab-
bricazione degli spaghetti e le pro-
ve di qualita della pasta vengono rea-
lizzate mel laboratorio sperimentale,
come segue: ogni campione di grano
viene selezionato, lavato e condizio-
nato per 24 ore al 16% di umidita;
in seguito macinato in un mulino
Buhler modificato per grano duro
(collegato con una semolatrice per la
pulizia delle semole) con tre passag-
gi di rottura e tre di svestimento.
Per la fabbricazione della pasta si
usa una semola ottenuta con una e-
strazione intorno al 65%, tenendo
conto delle caratteristiche del grano.
Ottenuta la semola questa va in una
vasca di premiscelazione e, in segui-
to, a quella di trafilazione sotto vuo-
to (trafila in teflon di 1,6 e 1,8 mm)
con controllo di pressione e tempera-
tura della testata. Gli spaghetti cosi
ottenuti passano ad un essiccatore sta-
tico con temperatura da 38° a 42°C,
con controllo di umidita e ventilazio-
ne alternata per 16 ore. (L’apparec-
chiatura per la pastificazione & stata
costruita dalla Ditta Ser-Ma). In-
fine, dopo 10 giorni di stagionatura,
la pasta ¢ pronta per le prove di
qualita, ossia prova di cottura, che
si realizza con 100 g di pasta in un
litro di acqua in ebollizione per 13
minuti, dopo scolata e messa in un
piatto.

Per il giudizio sulla qualita di cot-
tura e post-cottura si considera: a) il
tempo di cottura fino alla scomparsa
del nervo; b) il comportamento degli
spaghetti nel piatto dopo 6 ¢ 9 mi-
nuti. Il carattere cui si attribuisce
maggiore importanza nel piatto &
quello della collosita (spappolamen-
to) che «a posteriori » si ricollega
con l'ammassamento (la pasta deve
mantenersi il pit a lungo possibile
brillante, scivolosa, senza sostanze
aderenti) e anche con la sedimenta-
zione dell’acqua di cottura, sebbene
quest’ultima non sia una relazione
molto attendibile. Al contrario, pud
trovarsi una relazione molto valida
analizzando I’acqua di lavaggio della
pasta cotta. (D’Egidio et al., 1976).

In secondo termine si considera la
consistenza, ossia la resistenza della
pasta alla pressione. Infatti, quello
che interessa ¢ che la pasta rimanga
« al dente » il pit lungo tempo pos-
sibile.

I vari metodi suggeriti per misu-
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rare il |grado di collosita e quello di
consistqgnza o non risultano del tutto
convindenti, 0 non sono pratici, o
ancora |non sono stati provati a suffi-
cienza;|pertanto, si ¢ costretti a con-
tinuare|a valutare la qualita alla pa-
stificazipne con la partecipazione di
assaggigtori; nonostante ci sia un
consenso unanime di sostituire al piu
presto possibile questi apprezzamenti
soggettivi con metodi precisi e rapidi
e sperjmentalmente ripetibili (Cu-
badda let al.,, 1968; Congr. Grano
duro, Detmold - vedere Manger; Sca-
rascia-\fenezian, 1973; Vallega, 1968;
1972a; (1973a; D’Egidio et al., 1976;
Fortini,| comm. verbale, 1977, ecc.).

Il gludizio vien fatto attraverso
osservagioni oculari, tattili e degusta-
tive e yiene compiuto da un gruppo
di 3 pgrsone che da tempo lavorano
insieme|, ma che in ogni caso danno
indipenflentemente la loro opinione.

La d{lassifica si fa separatamente
per collositd e per consistenza (ner-
vo); p¢r ambedue i caratteri si usa
una scpla che va da 4 (assente)
ad 1 (glevata) per il primo, e da 4
(ottimo) ad 1 (scadente) per il se-
condo. |Infine, si applica anche una
classifica finale nella quale vengono
valutati| insieme i due caratteri, dan-

do preponderanza alla collosita che
¢ considerata « determinante ».

Scala
Collosita assente:
Nervo ottimo 10
»  buono 9-8
»  discreto 7-6
Collosita scarsa:
Nervo buono 5
»  discreto 4
Collosita media:
Nervo discreto 3
»  scadente 2
Collosita elevata:
Nervo scadente 1

2 - Comportamento varietale

Nell’annata cerealicola 1973-74 si
analizzarono per la qualita alla pa-
stificazione le 25 varieta gia indi-
cate, raccolte in sette localita: Roma,
Foggia, Gravina, Matera, Catania,
Palermo e Cagliari (Tab. 25).

La varieta Trinakria ha dimostra-
to di essere la migliore con una varia-
zione da 7 + per Matera a 10 per
Roma ¢ Palermo. La seguono Val-
fiora da 6 + per Foggia a 9 + per
Catania e Gravina; Hymera da 7 per
Agrigento a 10 per Gravina; Belve-
dere da 6 + per Matera a 94 per
Gravina; dopo, vengono Raineri (4
+ a 9+4); Valgiorgio (4 + a 10—)
Valnera (5— a 9 +) Sincape 9

Laboratorio - Sezione di
merceologia dei prodotti.
Cassoni sperimentali di es-
siccazione con controllo di
temperatura e umidita. In
fondo: lavagrano da labo-
ratorio




(6— a 8 +) tutte uguali od alme-
no non inferiori a Cappelli- (6 a 8)
e Capeiti (6 2 9 +).

Campomoro con ottima qualita di
glutine (molto tenace) mise in evi-
denza qualita scadente alla pastifica-
zione a Matera e Gravina, ma ottima
a Roma; Valgerardo dimostrd una
qualitd da media a bassa e Creso fu
I'ultima in graduatoria. Molto simili
si dimostrarono L. 51, Valsacco e
Tito. In quanto ad Appulo, B. 52,
Granato, Valnova, dimostrarono una
qualita uguale o leggermente inferio-
re a'quella di Cappelli e Capeiti.

Della raccolta 1974-75 si studia-
rono comparativamente soltanto 8 va-
rieta: Valgerardo, - Valgiorgio, Valsel-
va, Appulo, Creso, Trinakria, con
Cappelli e Capeiti, come testimoni
(Tab. 26). :

Trinakria & risultato nuovamente il
migliore con una variazione da 6
per Sassari a 10 per Cepagatti, se-
guito da Capeiti (5— a 9) insieme
a Creso, dimostrando questo ultimo
una qualita di gran lunga superiore
all’annata precedente quando si clas-
sificd ultimo. In seguito si classifica-
no Valselva (5 a 9—), Valgerardo
(4— a9 +), Appulo (3— a 10)
e Valgiorgio (5— a 10—) che I’
anno precedente superava gli altri.
Cappelli & risultato ultimo (4 a
9—).

Sempre per ’annata 1974-75 a Ca-
gliari sono state analizzate tutte le 25
varieta. Le prove vennero effettuate
in una medesima localita, ma in due
ambienti differenti: una in un terre-
no arido e povero, l’altra in uno umi-
do e fertile. Nel primo risultarono
ottime Valfiora (10), Eliodoro (10),
Granato (10), Hymera (10), molto
vicine Trinakria (10 —), Pepe 64
(10 —), Maristella (10), seguite da
B. 52 (9 +), Belvedere (9 +),
Campomoro (9 +), Raineri (9 +),
Jucci (9 +). Dopo vengono Appulo,
Valgiorgio (8 +) Valnova (8), Val-
selva (8), Capeiti (8), come pure
Sincape 9 (8 —), Valnera (7 +),
Cappelli (7 +) e Creso (7 +).

Nel secondo ambiente, ossia nel
terreno fertile e con buona disponi-
bilita d’acqua, Valfiora (10 —), Tri-
nakria (10), Pepe 64 (10), B. 52
(10), Jucci (10—), Appulo (10),
mantengono o superano l’ottima qua-
lita, dimostrata in terreno povero,
ma non cosi Eliodoro (7), Granato
(3 +) e Campomoro (5). D’altra
parte, Valgiorgio (10—), Valnova
(9), Appulo (10) migliorano. Val-
gerardo (7 +), Valselva (8), Capei-
ti (7 +) si mantengono sugli stessi
valori. Peggiorano Creso (6), Hyme-
ra (8), Maristella (8 —), Raineri
8 +).

Del materiale raccolto nelle prove
realizzate nella regione del Nord nel
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1974-75 nelle localita di Voghera, S.
Angelo Lodigiano, Fiorenzuola d’Ar-
da (risultati inediti della Sez. Merc.
Prod. e Sez. S. Ang. Lodig.), la qua-
lita alla pastificazione varia come se-
gue: Tito da 7 a 8 —; Creso da 6 a
9 +; Sansone da 7 4+ a 8 —; Con-
te Morando da 7 4+ a 9 —; Lambro
da 2 a 7—; Belfuggito da 7 a 8 +;
Eliodoro da 6 a 8 +; Capeiti da
6 4+ a 9; Valselva da 8 + a 10;
Valgerardo da 8 + a 9 —; Valnova
da 8 — a 8+ ; Valfiora da 8 a9 +;
Valsacco da 6 + a 8 —; Raineri da
7— a 9— e Ringo da 8— a 9; le
due ultime sono state provate soltan-

\

to in due localita. La qualita dei gra-
ni provenienti da Badig Polesine &
risultata molto scadente [in confronto
alle localita sopramenzignate con la
sola eccezione di Conte Morando, E-
liodoro, Sansone, Capeit], Valnova e
Valfiora.

In linea generale, il cpmportamen-
to alla pastificazione delle stesse va-
rieta provate nel Nord risultd molto
simile, almeno per I’anng 1974-75, a
quello del Centro meridione e Iso-
‘le. Quindi si & avuta la donferma del-
la buona qualita di Valfipra, della di-
screta ‘a buona qualita| di Capeiti,
Valnova, Creso, Valgerdrdo, Eliodo-
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ro ¢ della soltanto discreta di Tito
e Valsacco. D’altra parte, risultd
contrastante la qualita di Valselva,
tanto buona come quella di Valfiora,
mentre nel 1973-74 nelle prove "delle
regioni del meridione dimostrd esse-
re appena discreta. Tra i frumenti
messi a confronto per la prima volta
in queste prove, dimostrarono discre-
ta a buona qualita Conte Morando,
Raineri, Ringo, Sansone e Belfuggito,
mentre Lambro risultd appena di-
screto.

I comportamento di una varieta
secondo I’ambiente dove viene colti-
vata, come si pud dedurre da que-
ste analisi, ¢ variabilissimo per il
complesso carattere « qualita alla pa-
stificazione ». Questo & logico se si
considera che a sua volta dipende da
caratteri che sappiamo sono anche
variabili, e da altri dei quali non si
sa a sufficienza.

In linea generale, fra le varieta
gia in coltivazione, quella che ha
messo in evidenza una qualitd buona
e piu stabile delle altre & stata Tri-
nakria, nota anche per il suo elevato
contenuto proteico. Tuttavia, per la
sua capacita di resa in granella, quan-
do viene coltivata al di fuori della
sua area di miglior adattamento non
pud competere globalmente con altre
varietd. In generale, le varietd sag-
giate, sia quelle da tempo coltivate
che quelle nuove, entrano nella cate-
goria da discreta a buona qualita,
adatta per fare la pasta lunga.

Alcune risultano, in media, legger-
mente superiori a Capeiti e Cappelli,
come Valfiora, Valgiorgio, Raineri,
Hymera; altre, come Valgerardo e
Creso, sono di qualitd intermedia
molto variabile; altre ancora, come
Tito e Valsacco, risultano meno
buone.

¢ - Valutazione complessiva
delle varieta

T 1 2 s . LY
; ] 1 '. Come ¢ stato pilt vplte affermato,
VOGHERA i Hf”fﬁﬁﬁﬂ' Uﬂﬁm ST « qualita » ¢ un termine molto am-
[ﬂ g biguo, anche quando riferito soltanto
\ ] . .
) By \\\\\\\\&m\\w \x\mm\\\\\x\\\ i | 2 grano duro, giacehé questo viene
AR SRR IEMANANRRIRR e N u.tlllzzato per piu d1.un prodotto e
N \&\&\\\x\\\\\x\\m\\ S sy | rispetto ad ognuno di questi i pos.
ifjédistiiise iii SN ey ey bt i 2y R 4 sono avere differenti esigenze.
Quando il « grano duro » viene im-
Tab. 24| - Qualita del glutine. Indici di tolleranza (Farinogrammo Brabender) per varieta e localita indicate (Isole, Sud e
Centro) [1974-75 (indice piu basso — pil tenace)
Lapalitd Cagliari | Cagliari | Oristano| Sassari | Matera | Battipa | Rieti| Roma Chieti Grosseto | Perugia| Pisa | Osimo
Varieta 1 2 (ottawa) glia (Cepagatti) NEDIE
Valgerarfo 40 25 30 40 50 50 30 40 30 95 60 50 30 44
Creso 70 40 55 65 65 40 30 55 80 45 95 30 60 56
Trinakrip 100 50 40 40 45 30 40 50 30 5 100 45 80 56
Capeiti 100 65 55 55 70 45 60 50 90 70 100 50 100 70
Cappellil 80 50 55 60 55 40 60 5 110 80 130 40 70 70
Valselva 90 65 50 85 65 70 70 80 85 60 100 50 70 72
Appulo 100 65 90 80 70 30 60 70 110 120 145 60 95 84
vngiorgro = = 100 95 100 80 90 95 135 85 125 70 80 96

(*) A miror indice

corrisponde glutine piu tenace.



piegato per fare la « pasta», tra i
moltissimi caratteri che interessano
tre possono considerarsi basilari agli
effetti di un giudizio complessivo del-
le varieta: a) contenuto proteico, di
importanza nutritiva e tecnologica;
b) tenacita del glutine, di speciale im-
portanza tecnologica nella fabbrica-
zione della « pasta lunga »; c) quali-
ta alla pastificazione, in particolar
modo per tutto quanto si riferisce
alle caratteristiche di cottura e di
post-cottura.

Nelle Tabelle 27 e 28 si riporta
per ogni varieta e provenienza il ri-
sultato della valutazione per i tre
caratteri indicati in modo di facilitare
un giudizio complessivo rispetto a
ciascuna.

Conclusioni

Nella Tabella 29 si sintetizzano le
informazioni disponibili circa le ca-
ratteristiche delle nuove varieta di
grano duro italiano, risultanti dall’a-
nalisi dei dati ottenuti dalle prove
comparative nazionali dell’Istituto spe-
rimentale per la Cerealicoltura e che
permettono di trarre le seguenti con-
clusioni:

A) si dispone di un primo gruppo
di varieta come: Valnova, Valselva,
Creso, Valgerardo, Valsacco, ecc., che
per la loro resa in granella supera-
no nettamente tutte quelle che, al
momento, sono estesamente coltivate;

1) si tratta di varieta di taglia me-

Tab. 25 - Qualita alla pastificazione. Giudizio per varieta e localita indicate (Isole,

Sud e Centro) 1973-74

Localita Catania |AgrigentolCagliari| Bari |Matera | Foggia | Rome MEDIE

Varieta

Trinakria 8 + 10 9+ 10 T+ 8 - 10 9 -
Valfiora 9 - 7= 8 - 9+ 8 - 6 + 8= 8 -
Hymera 8 + 4 9 10 8 - 8 + T+ 8
Belvedere 8 - 8 - 9 9+ 6 + 8 - 8+ 8
Raineri 8 - 4+ 9 - 8 7 8 - 9 4+ T4+
Valgiorgio 10 - 1 9+ 7 4 + 7= 8~ T+
Valnera 1 5= 8+ 7 7 6+ 9+ (4
Eliodoro T+ 8 - 7 5 - - 8 - 7
Maristella 4 + T- 8 8 71 T 9+ 7
Sincape 9 8 8 - 6 + 6 + 8 + 6 + 8 - 1
Cappelli 6 - 7 7 8 T - 6 8 - 1
Capeiti 6+ 6+ 7= 9+ 6 6+ 8 - T
Pepe 0130 4+ T 9 9+ 5 8 - 7=~ 7
Appulo 5 7 8 - 5 5= 7 7 6
B.52 4+ 7= |71 6 1 17 8 6+
Granato 8 - 5 - 5+ 6+ 8 - 1= T 6 +
Valnova 6+ 4+ 10 7 5+ 6+ 7 6+
Gampomoro 7 T+ 6 4+ 2 7 9 + 6
Valgerardo 8 - T 6 + T 4+ 4+ 5« 6=
Le51 g 4+ 6 - - 5= 6+ 9 5+
Tito 6 7 4~ 6~ 5 5+ 7- 5+
Valsacco 8+ 4+ 5= 4 4+ 5 - 8 - 5
Valselva 5 4+ 6 + 6~ 2=~ 1. T+ 5
Creso 4 - 8 - 7= 5+ 3- 4 - 5= 5=~

(*) Scala da 1 a 10 considerando 10 come ottima.

Tab. 26 - Qualita alla pastificazione. Giudizio per varieta e localita (Isole, Sud e Centro) 1974-75

dia-bassa, cio¢ tra gli 80 cm ed 1
metro, ma che soprattutfo si distin-
guono per essere resistenti all’alletta-
mento;

2) spigano alcuni giotni dopo il
Capeiti, ma prima o confemporanea-
mente al Cappelli. Creso, che € la pilt
tardiva, infatti, spiga insieme al Cap-
pelli;

3) per resistenza alle malattie emet-
gono: Valgerardo, resistente alla rug-
gine nera, molto resistente alla ruggi-
ne bruna e all’oidio, e cpsi Valnova
e Valselva; molto simile [il Valsacco,

altamente resistente alle |ruggini, ma
non all’oidio. Creso si dlimostra su-
scettibile alla ruggine nera, molto
resistente alla ruggine bruna e leg-

germente suscettibile all’gidio;

4) sono di granello gtande simile
o superiore al Cappelli, eccetto il
Valsacco di grandezza media;

5) sono sensibili alla| bianconatu-
ra: una conseguenza, in|special mo-
do, di una piu alta necessita di azoto;

6) il loro contenuto prpteico & del-
lo stesso ordine di grandezza di quel-
lo delle varietd piti coltiyate in Italia
ed in altri Paesi del monglo, agggiran-
dosi, come media, intofno a 12%,
con variazioni che vanno| da meno di
10 a pit di 14%;

7) la tenacita del loro iglutine, mol-
to importante per la pasta lunga, si
pud considerare soddisfgcente; buo-
na nel Valgerardo, Valngva e Creso;
discreta nel Valselva; inferiore nel
Valsacco;

8) la qualita alla pastificazione, va-
lutata attraverso il comportamento
della pasta alla cottura f sul piatto,
si pud considerare da digcreta a buo-
na, eccetto il Valsacco ¢he si dimo-
stra soltanto discreto o |meno;

9) nel complesso, la| coltivazione
di questo primo gruppo, [per l’alta ca-
pacita di resa in granella in tutte le
localita dove & stato prpvato duran-
te i tre anni, per I’elevgta resistenza
all’allettamento e alle malattie ed an-

Localita caga:iari caglzari Oristano| Sassari | Matera mgi:g Rieti| Roma cegig::':i) Grosseto | Perugia| Pisa | Opimo |, on-0
Varieta
Cappelli T+ T+ 4 5 6 - 6 7 9 - 6 6 - 8+ 6 + 8 + 6 +
Valgerardo T+ 7+ 4 - 5+ 8 - 6-| 8- 9+ 4+ 7+ 8+ | 10~ 8 + 7
Valgiorgio 8 4+ 10 - 4- 5 7 5-| 8- 9- 7 7 9 4+ | ho=-| 1
Valselva 8 8 7= 5 8 + 5 9 - T+ 8 - 6 - 8 + 7 8 + T+
Capeiti 8 T+ 5 - 6 = 9 T - 8+ 8 - 8 - T+ 9 7= 8 + T+
Appulo 9 10 3~ 5 - 9 - 6+ | 8 8 + 6 74+ 10 6 + 9 - T+
Creso T+ 6 8 - 6 - 8 + 5 = 7= 8 + 8 8 8 9 71 - T+
Trinakria 10 = 10 8 6 9 + 8 - 9-| 8+ 10 7 9 - 9 - 8 + 8 +

(*) Scala da 1 a 10 considerando 10 come ottima.
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che pdr le caratteristiche commerciali

e induk

tutte Ie

le isolg

triali, si pud raccomandare in
regioni del Paese, comprese
. Tuttavia, c’¢ da considerare
aspetto ancora da approfon-

che u?
dire &|quello del loro comportamento

alle ba

sse temperature, che potrebbe

limitarpe la coltivazione nel Nord.

B)

n secondo gruppo comprende

le varigta:

1) di buona resa come Valgiorgio,
Valfiona, Valnera, Appulo, Maristella,

Isa 1,

Raineri, Pepe 64, Belvedere,

Sincapp 9, Montanari e Tito; quest’

ultima
resa le
special
Nord.

varieta uguaglia o supera per
varieta del gruppo precedente,
ente quando coltivata al
Itre, come Belfuggito e Lam-

bro, virieta scelte per le regioni set-
tentriopali, dimostrano buone rese e

£

e 1

resistenza al freddo tipicamente adat- - S ST S -

te per|le zone del Nord d’Italia, ma  Laboratorio - Sezione di merceologia dei prodotti. Pressa sperimentale Serma

troppo| tardive per le regioni centro- con trafila in teflon, formato spaghetti

Tab. 27 - Caratteri indicativi di qualita. Contenuto proteico, tenacita del glutine e comportamento alla pastificazione delle 25 va-

rieta cqltivate in 8 localita durante il 1973-74 (Isole, Sud e Centro)

poalita MEDIE
CATANTA AGRI GENTO CAGLIART BARI MATERA FOGCIA ROMA orientative

Tarietp CP T0 Pax | CP TG Pax | CP TG Pax| CP TG Pa* | CP TG Pax [CP T¢ Pax | CP 10 Pa¥ | CP 10 Pa®
Valsagco 9.6 "o o, 12.2 .0 " 13 6o . 11.9 150 . - 14044! 1.0 150 . 849 150 o 10.8 157J
Creso 8.6 o . 127 A 10.7 o . 121 0 . - & . 128 . 94 4o . Ml o, .
Valselva 9e3 5o ; 107 804' 108 o . 1.6 o ol = 0, 128 4o , 95 10 0 10.8 ., .
Valnoya 98 9 . 11.6 ° [EX R 18 oo . - 5o . EXT . Med 9 , Med ¢ .
Valgegardo 8.3 100 . M5 0, . 10.6 o & 16,50 . - s N [EXN R 93 4 . 106 o .
Tito 93 460 ] 128 0 . el 430 . M9 150 ol - % . 123 .0 . 106 0 . Me3 oy .
Appuld 104100 . M5 400 , We5 200 . 0T g 5 - 8 . 148 o . 127 o . 121 o, )
Belvedere 91 110 . 1004 15 . 103 o0 , 1303 150 o = o 1504 00 N M2, 0 & M6 0 i
Valgidrgio 91 40 N 12,5 0 . W3 o o 16,00 . = . 128 o . Ml L0 . et o n
Valfidra 98 5o . 133 g0 . M7 o . 128 o o " %0, 13.2 g0 5 19 o N EXINN N
Valnera 8.9 90 : 129 00 . 1146 10 4 AL T , - 10 . 13.2 1 o 1.4 4 & 1146 1 .
Rainerfi 0.2 o N 31 40 N 3.1 4 . 129 ¢ s | = 0 . 149 2 105 ¢4 o 124 o, e
luisIlla 104,00 . 140 o . 13.0 0 ] 123 400 ] - 9 . 140 o . 10.5 .5 o 123,00 .
Pepe 96 14 N 13e2 4 . 132 o o 12.6 o, | - 80 140 o . EXI . 126 o "
Sincape 9 849 400 N 125 40 . 1009 10 o Med 0o ol = 10 140 oo . 1.2 4 . M5 .
Pepe Of130 9.8 90 & 137 130 , 12.6 80 . 1245 10 o - & 5 13.2 9 o 1.2 90 . 1242 90 ,
Be52 8.0 4o o 128 o0 . 1.0, 00 . Mt g o | - o . 136 150 , 105 g0 ] M2 . "
Capeitf 10.0 130 . 127 90 . 105 .0 . 1247 90 o = 400 . 14.0 .6 . 10.7 90 o 1108 101 -
Hymers) 10.3 o . 1549 100 . 13.7 0 , 127 o ol T 10 1544 400 . 121 oo . 137 4 .
Le51 8.0 .5 J 13.2 00 N 1.9 3 . 10,7 g0 | e 2 [EXTI . 109 oo , Mt .
Campompro 127, . 155 45 " 120 ] 134 4 R - o, - , M7 0 o 1304 ]
Granatp 1.2 . T 150 . 128 0 .. 132 o4 ol T o o 1625 140 . 126 . 135 1 .
Cappel}i 99 4 133 .0 . 12,6 s . 16 o5 s| = 1o . T oo ) 19 oo . 123 .9 ,
Eliodofo 1.0 .o N 183 o . 126 ., . 12.6 100 " 0 _ |- 60 _ 124 oo . 126 ,
Trinakfia 10,7 oo N ATe) son o 1541 50 . 135 ¢ ol T 120 N 175 19 . 158 o R %y o .
l:l:::hun 9.7 87 &l 1362 e i 1149 89 7‘ 12.2 87 . - 9 & 13.8 N 1144 5 12.0 %

scoonio ta moala Ghe va da 10 (QUAIlth siperiore) & 1, molls quile OO1IceA & il catatters preso per pring in cobtideresione e riiets aia

cottura (qal dente») per secondo.




coltivate in 13 localita durante il 1974-75

(Isole, Sud e Centro)

lab. 28 - Caratteri indicativi di qualitd. Contenuto proteico, tenacita del glutine e comportamento alla pastificazione di 8 varieta

cottura («al dente») per secondo.

Tab. 29 - Principali caratteri (') agronomici,

secondo una scala che va da 10 (qualita superiore) a 1, nella quale collosita & il carattere preso per primo in considerazione e

looalitd | gpgramr 1 |oaouarr 2 [oesmavo | (Sheoan | wamma  parrreacuna | mzsm RO | (i) | oRossEro | emuora PIS!
Varietd CP TG Pa*| OP TG Pa¥ [CP TG Pa*| CP TG Pa* | CP TG Pa* |CP T0 Pa® | CP TG Pa* | CP TG Pa* | CP VG Pa* |CP TG Pa* TG Pa* [CP
Valgerardo 134 44 G 138 o i a2 5, 4.2 o 1295, : 102 50 & 1548 0, 127 40 . "'Big 13.6 % .. 1948 oo . 15.5:
Valgiorgio 14.8 _ 1246 _ e 1.2 100, 13.8 % 12.91007 10,8 805_ 1542 g4 N 1301 oo LI . 15 8 ! 19 4 F 1443
Valselva 1444 o4 g 1344 45 . 1146 50,_ 146 85 . 12.9 65& 10,6 70 1545 10 12.7 g4 ” 13 8 o 14550 . 1944 100, 14.9
Capeiti 13'6100 14.2 65 4 11.6 552 14 55 - 13.6 10 . 11144 %5 1446 60 - 13.6 50 - 12.7 90 ~ 13-5.’0 ” 18 100 : 14.6
Cappelli 1446 g, 5 14:2 g M 13.6 55, 1543 ¢ . 12.8 55 ¢, 12 4o i 1741 6o , 5 s - 18,6 14455, N 1846 120 g, 1747
Appulo 13ed, 0, 1345 6 o 1.9 %, 14 805__ 1341 70 1102 5, & 141 oo 135 44 & " 0 ¢ 12.112071 T s @ 1443
Creso 1349 49 % 133 45 i 1241 55 137 o i " . 1145 w0, 145 45 i 130 55 & 1146 g5 3 14 a5, 1642 % 4 1443
Trinakria 1449 1546 1343 1645 14.2 1345 176 1648 134 1547 1843 17
MEDIE 14.110010- 13.8 e 1241 - 1445 - 133 o 1145 — 1545 S 13.8 S 12,0 — 1442 - 1843 ~ 1503
orientative 83 g 1 e 65 % g, @ 3 74 ve! 8 84 5 74 9 8,
*) CP = Contenuto proteico espresso in %; TG = Tenacitad del glutine espressa in UT (Brabender) e Pa = Comportamento alla |pastificazione

xfsistenza alla

commerciali ‘ed ind ustriali delle varieta studiate comparativamente duraﬁte il perio-

do 1974-76
A) Varieta inserite nei 3 anni di prova nelle regioni Isole, Sud, Centro e nei 2 anni nella regione Nord
Valselva Valnova Creso Valsacco Valgerardo Tito Jalfiora
PRODUZIONE GRANELLA (2) A A A A A A B
TAGLIA : om. +95 + 90 + 85 + 80 + 9% + 100 + 90
GIORNI SPIGATURA (3) + T + 5 + 10 + 6 + 7 + 13 + 6
(rispetto Capeiti)
COMPORTAMENTO:
Allettamento B A A A B B A
Ruggine bruna A B B A A D A
Ruggine nera B B ¢ A B B A
Oidio A A D D A D D
ORANDEZZA GRANO (4) G (¢} (4] | (¢} P ]
BIANCONATURA BC c D c D
PRODUZIONE PROTEINA BC BC BC BC BC B
QUALITA':
Glutine B AB AB D AB D B
Pastificazione BC B BC c BC c A
REGIONI PIU' ADATTE INCN IMCN INCN INCN IMCN CN INC

anni. -

a Capeiti (+ 42 g) e P =

meridionali;

2) in questo gruppo Valfiora, Val-
giorgio, Valnera, Tito medio-basse
sono anche resistenti all’allettamento;
non cosi Belfuggito e Lambro che lo
sono fino ad un certo punto grazie
all’elasticitd del culmo, mentre Belve-
dere, Raineri, Isa 1, Appulo, Mari-
stella, Sincape 9 sono altamente su-
scettibili;

3) Valgiorgio, Valnera e Valfiora
sono resistenti alla ruggine bruna e
nera, Tito alla ruggine nera; mentre
Lambro e Belfuggito sono mediamen-
te resistenti ad ambedue le ruggini
ed anche all’oidio; -
4) per quanto riguarda la grandez-
za del granello Valnera, Valfiora, Val-
giorgio, Isa 1 hanno granello grande;
Belvedere, Maristella, Appulo, Rai-
neri medio; Tito, Belfuggito, Lambro
piccolo;

5) tutte queste varietd presentano
predisposizione alla bianconatura con
la sola eccezione di Raineri molto
resistente;

6) rispetto al contenuto proteico,

Tab. 29 - Principali caratteri (') agronomici, commerciali ed industriali

(') Per la valutazione di ogni carattere si usa una scala che va da A a D, nella quale A equivale alla piu alta classificazione (secq
espressioni del carattere considerato). Nel caso del contenuto proteico, B, include tutti i frumenti di produzione media, cioé da 12 a
(2) Valutazione complessiva: capacitad di produzione ed adattabilita nelle regioni saggiate. - (3) Per facilitare ogni confron
rimento a Capeiti, varietd precoce e la piu diffusa fra quelle in coltivazione. - () G = simile o piu grande Cappelli (4 50 g) M =
pit piccoli di Capeiti (+ 38 g).

studiate comparativamente durante il periodo 1974-76

indo differenti
14% per vari
to si fa rife-
simile

rlelle varieta

B) Varieta inserite soltanto alcuni anni nelle regioni Isole, Sud, Centro e¢(2 o 1 anno
nelle regioni Nord
Valgiorgio| Capeiti Raineri Eliodore Sansone
propuzIONE oRavELLal2) B B0 B ¢ B
TAGLIA 2 ome + 85 + 110 £ 115 +115 + 70
GIORNI SPIGATURA (3) + 6 0 + 8 + 8 + 12
(rispetto Capeiti)
COMPORTAMENTO:
Allettamento A D c c A
Ruggine bruna A D D ] B
Ruggine nera A D c D c
oidio D D c D A
(4)
GRANDEZZA GRANO (] ) § | ) | ) |
BIANCONATURA c c A B c
PRODUZIONE PROTEINA BC BC B B B
QUALITA's
Glutine i ¢ AB AB B
Pastificazione AB AB AB AB B
REGIONI PIU' ADATTE INCHN Ix MCN ¢ CHN




0 obtentative
1 Pad [(GP| T0 Pax
308* 1389 m "
o, BE o6 ;
10 g0 W 72 .,
09 5 P 0
4 55 10
% o | VT 8 o
o D
5 o6 N
MR .

Tab. 24 - Principali caratteri (') agronomici,

un contenuto proteico medio, tenaci-
ta del glutine discreta, ma inferiore a
Valnova, Valgerardo, Creso ecc.; per
quanto riguarda il suo comportamen-
to alla pastificazione, il giudizio va
da discreto a buono, cio¢ simile alle
nuove varieta di alta resa;

9) nel complesso il gruppo com-
prende varieta che hanno in comune
buona capacita di resa in granella, ma
che si differenziano fra di loro per
altri aspetti.

C) Un terzo gruppo comprende va-
rieta che:

1) come media di resa in granella

per ha, danno valori, piuttosto bas-
si, comparativamente con le nuove
varietd, sebbene qualcuna si distacchi
in certe regioni o annate, come: Hy-
mera, Campomoro, Granato, Eliodo-
ro, Conte Morando, Sansone, Trina-
kria ed anche alcune da lungo tem-
po in coltivazione come Capeiti (la
pit diffusa), B. 52, Cappelli e L. 51;

2) tutte sono di taglia da media
ad alta, molto suscettibili all’alletta-
mento, eccetto Sansone basso e che
non alletta;

3) suscettibili alle ruggini e all’oi-
dio, eccetto Sansone;

commerciali ed industriali delle varieta studiate comparativamente durante il perio-

do 1974-76
C) Varipta inserite soltanto nelle prove delle regioni Isole, Sud, Centro e nei 3 anni
Appulo Maristella| Valnera Hymera Granato Trinakria Cappelli
l (2)

PRODUZ[ONE GRANELLA B B B BC CD CcD cD
TAGLIA| 3 ome t 105 15 + 90 : 110 115 t 115 £ 13
GIORNI SPIGATURA(3) + 3 + 1 +5 - 1 + 14 + 1 + 12

(rispetto Capeiti)
COMPOR' mmrro;

Alleptamento D D A D BC D D

Ruggine bruna D D A D D BC D

Ruggine nera D D A D D c D

0idig¢ D D D D D D D

(a)

GRANDE4ZA GRANO | | |} MG MG G
BIANCONATURA c B c AB AB AB B
PRODUZJONE PROTEINA BC B B AB AB A B
QUALITA's

Glutine BC BC B c D B B

Pastificazione B AB AB A B A AB
REGION] PIU® ADATTE CHM Ix IXC Ix c IN IM
(1) per lh valutazione di ogni carattere si usa una scala che va da A a b, nella quale A equivale alla piu alta classificazione (secondo dirferent
espressior}i del carattere considerato). Nel caso del contenuto proteico, B, include tutti i frumenti di produzione media, cioé da 12 a 14% per vari
anni. - (2) Valutazione complessiva: capacita di produzione ed adattabilitd nelle regioni saggiate. - (°) Per facilitare ogni confronto si fa rife-
rimento Capeiti, varietd precoce e la piu diffusa fra quelle in coltivazione. - () G = simile o piu grande Cappelli (+ 50 g); M = simile
a Capeit] (4 42 g) e P = piu piccoli di Capeiti (+ 38 g).

. . Tab. 29 - Principali caratteri (') agronomici, commerciali ed industriali delle varieta

sebbene| non si discostino dalla me- studiate comparativamente durante il periodo 1974-76
dia, i valori pitt alti si trovano in C) Varieta inserite soltanto nelle prove delle regioni Isole, Sud, Centro (1 anno)

Raineri

Valfiora, Belvedere; mentre

Belfuggito e Lambro non si distacca-
no per {uesto carattere;

7) pdr tenacita del glutine risulta-
no da Huone a discrete Valnera, Rai-
neri, Vhlfiora, Pepe 64, Maristella;

piuttost
gito, L
8) pe

ficaziond

Raineri,

mediocri Belvedere, Belfug-
bro e Tito;
I il comportamento alla pasti-
, buoni Valfiora, Belvedere,
Valgiorgio, Valnera; da buo-

ni a didcreti Appulo, Belfuggito; di-

screti o
questo

una del
g:sa in granella, ma non per

buona
resisten
lattie,
Questo

sensibile

meno Tito e Lambro. Entro
pruppo si inserisce Appulo,
e varietda pitt diffuse per la

all’allettamento e alle ma-
ui risulta molto suscettibile.
frumento & piuttosto alto,
alla bianconatura, presenta

Montanari Polesine Pepe 0130| Visco Le51
PRODUZTONE GRANELLA'2) B B0 B¢ ¢ )
TAGLIA 3 ome + 115 + 100 +115 + 110 + 110
(3)
GIORNI SPIGATURA + 9 + 6 - 1
(rispetto Capeiti) s *
COMPORTAMENTOs
Allettamento c BC cD c D
Ruggine bruna D D - D -
Ruggine nera c D - c -
Oidio c D - c
(4)
GRANDEZZA GRANO | § P | (¢} M P
BIANCONATURA A BC B c BC
PRODUZIONE PROTEINA AB AB BC B BC
QUALITA':
Glutine - - BGC - D
Pastificazione - - AB - BC
'REGIONI PIU* ADATTE c CN % c




Tab. 29 - Principali caratteri (') agronomici, commerciali ed industriali delle varietda studiate comparativamente durl-nte il perio-

S

do 1974-76
C) Varieta inserite soltanto nelle prove delle regioni Isole. Sud. Centro (2 anni)
ISA 4 Belvedere | Pepe 64 Sincape 9 Be52 Campomore
PRODUZIONE GRANELLI( 2) B B B BC H (H)}
TAGLIA 3 om. + 115 + 120 + 115 + 110 + 105 J; 130
GIORNI SPIGATURA (3) -1 + 12 + 4 + 7 + 2 + 14
(rispetto Capeiti)
COMPORTAMENTOS
Allettamento c D c c D c
Ruggine bruna D AB AB D D c
Ruggine nera D c BC D D B
Oidio D D c D D D
CRANDEZZA GRANO(4) a X X X X P
BIANCONATURA c B B BC C B
PRODUZIONE PROTEINA B B B BC C AB
QUALITA':
Glutine - D BC D D A
Pastificagzione - A B AB B B
REGIONI PIU' ADATTE CX c ) | M | c

+') Per la.valutazione di ogni carattere si usa una scala che va da A a D, nella quale A equivale alla piu alta classificazione (se
proteico, B, include tutti i frumenti di produzione media, cio¢ da 12
(3) Per facilitare ogni confrqnto si fa rife-

espressioni del carattere considerato).
anni. -
rimento a Capeiti,
a Capeiti (+ 42 g) e P =

varieta precoce e la

4) di granello grande come il Cap-
pelli sono Trinakria, Granato, San-
sone; di granello medio o piccolo:
Conte Morando, Hymera, Capeiti,
B. 52, Eliodoro, Campomoro;

5) Hymera, Granato e Trinakria so-
no le meno predisposte alla biancona-
tura, le rimanenti vanno da modera-
tamente a molto sensibili;

6) per quanto riguarda il contenu-
to proteico si distinguono Granato,
Hymera, Sansone, Conte Morando,
ma soprattutto Trinakria;

7) per la tenacita del glutine Cam-
pomoro & senza dubbio il migliore fra
tutti i grani duri coltivati in Italia,
mentre Conte Morando, Sansone,
Trinakria, Eliodoro, possono consi-
derarsi buoni; da discreti a mediocri
Hymera e Granato;

8) lo stesso si pud dire per il
comportamento alla pastificazione do-
ve si distingue sempre Trinakria ed
anche Hymera; al contrario, ‘Campo-
moro, notevole per il glutine tenace,
risulta appena discreto; Conte Mo-
rando, Ringo e Sansone buoni; Elio-
doro da buono a discreto; Granato
discreto; L. 51 € B. 52, ormai supe-
rate per la resa in granella, non si
distinguono n& per il contenuto pro-
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Nel caso del contenuto
(2) Valutazione complessiva: capacita di produzione ed adattabi lita nelle regioni saggiate. -
piu diffusa fra quelle in coltivazione.
pilt piceoli di Capeiti (+

38 g).

Tab. 29 - Principali caratteri (') agronomici, commerciali ed industriali

- () 'G = simile o piu grande Cappelli (+ 50 g);

studiate comparativamente durante il periodo 1974-76
D) Varieta inserite soltanto nelle prove delle regioni Nord (2 anni)

condo differenti
h 14% per vari

M = simile

delle varieta

CeMorando Belfuggito Lambro Ringo Rio
proDuzIONE GRANELLA2) ¢ B B ¢ %
TAGLIA 3 ome + 120 + 115 + 115 + 1 485
GIORNL SPIGATURA (3) + T + 12 + 12 +8 -

(rispetto Capeiti)
COMPORTAMENTOs
Allettamento D B B B -
Ruggine bruna D B AB [} Y -
Ruggine nera c B B D -
Oidio D BC BC D -
()
GRANDEZZA GRANO ) | P P e -
BIANCONATURA B BC BC -
PRODUZIONE PROTEINA B BC B -
QUALITAY;
Glutine B D CcD BC -
Pastificazione B BC c B -
_REGIONI PIU' ADATTE N N N N

(1) Per la valutazione di ogni carattere si usa una scala che va da A a D, nella
alla piu alta classificazione (secondo differenti espressioni del carattere considera
contenuto proteico, B, include tutti i frumenti di produzione media, cioé¢ da 12 a 149

(2) Valutazione complwsiva capacitd di produzione ed adattabilita nelle regioni

facilitare ogni confronto si fa riferimento a Capeiti, varietd precoce e la piu diff
- () G = simile o piu grande Cappelli (+ 50 g);

coltivazione.

e P = piu piccoli di Capeiti (+ 38 g).

M

= S

imile a

quale A equivale
p). Nel caso del

per vari anni. -
giate. - (3) Per
fra quelle in
peiti (+ 42 g)




teico, né

n¢ per fa

rientrand
bassi;

9) di

per la tenacita del glutine,
qualita della pasta giacché
nei valori medi piuttosto

questo terzo gruppo merita-

no considerazione Capeiti ¢ Cappelli.

Tanto
varieta
che lo &

Capeiti, che ancora ¢ la
pitt diffusa, come Cappelli,
stata per tanti anni e conti-

nua a doprire un’importante area €

richiesta per la sua qualita

ad esser
industriafe, non fanno rilievo per la

loro res

in granella. Queste varieta

risultano alte e molto suscettibili al-
I’allettamento, alle ruggini e all’oidio;
il granello & di grandezza media per
il primo e grande per il secondo,
presentano una chiara predisposizione
alla bianconatura. Ambedue hanno
un contenuto proteico medio, buona
tenacita del glutine, in particolare il
Cappelli, ¢ danno una buona pasta,
sebbene, come per tutte le altre va-
rietd, variabile secondo ’ambiente, in
special modo Cappelli. Tuttavia, nel
complesso non superano per qualita

Fig.

% PROTEINE

%PR Dﬂ’ /88

il gruppo che si ¢ distinto per l'alta
resa in granella.

In definitiva le varieta, che hanno
avuto un ruolo importantissimo nella
storia della produzione del grano du-
ro in Italia in due distinti periodi,
ormai risultano superate.

Capeiti, ampiamente diffusa, sicu-
ramente continuerd ad essere coltiva-
ta dagli agricoltori: & una varieta
alla quale sono abituati e, dato che
certamente in determinate localita
mostra tuttora un comportamento

13 - 8 varieta sperimentate in 6 localita. Relazioni tra % proteine su sostanza secca e % lisina su so-
stanga secca e tra % lisina su proteine totali. 1973-'74

LOCALITA
41 ROMA
a TERMOLI(CB)
3 FOGGIA
4« CATANIA
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soddisfacente, risulta sempre molto
interessante come parte del mosaico
delle varieta coltivate nel Paese. Per
quaaito attiene al Cappelli, detta va-
rieta continuera ad essere ricercata
pe’ la sua qualita, che indiscutibil-
mente € buona, soprattutto quando
viene coltivata in certe localita, che
i coltivatori ed i mugnai ben cono-
scono.

Per finire si puo affermare che: 1’a-
nalisi delle prove sperimentali fatte

evidenza che i lavori di miglioramen-
to genetico hanno permesso di fare
un salto molto, importante nella col-
tura del « grano duro » attraverso I’
ottenimento di varieta che si raggrup-
pano come segue:

a) di buona resa in granella e da
discreta a buona qualita alla pastifi-
cazione come Raineri, Polesine, Isa
1, Maristella, Belvedere;

b) che si distinguono non tanto
per la resa (che pud anche risultare
buona entro limitate regioni), come

Eliodoro, Granato e in pgrticolar mo-
do Trinakria;

c) che come Belfuggito ¢ Lambro
risultano molto importanti non sol-
tanto per la loro capacita di resa in
granella, ma specialmentg per la re-
sistenza al freddo. Infine;

d) Valnova, Valgera
Valselva, ecc., cui, ad |un’altissima
resa in granella, si aggiiinge un’am-
pia adattabilita, alta resijtenza a cer-
te malattie, e una discr¢ta o buona
qualita alla pastificazionp, uguale o

rdo, Creso,

negli ultimi anni ha messo bene in per la buona qualitd e cioé: Hymera, superiore a Capeiti, Appulo e Cap-
=
Fig 14 - Relazioni tra % proteine su sostanza secca e qualita alla pastificazione
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, tenore in proteina (sfarinato integrale) .....;
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oma 1974-75. Da G. Marxam ¢’ collaboratori (Bianch1 1975)
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pelli, varieta che continuano ad es-
sere sempre le pill estensivamente col-
tivate. In questo gruppo si possono
includere Valsacco e Tito che hanno
una qualita inferiore. Da queste va-
rieta ci si pud aspettare un ottimo
comportamento tanto agronomico che
industriale, a meno che non mettano
in evidenza qualche punto debole
adesso imprevedibile, giacché si in-
seriscono nello spectrum delle varie-
ta italiane con un bagaglio genetico
nuovo ancora non sufficientemente co-
nosciuto;

e) negli ultimi anni diversi costi-
tutori hanno lanciato alcune nuove
ed interessanti varieta, ma qui non vi
si fa riferimento perché non si dispo-
ne per esse di sufficienti informazio-
ni sperimentali.

L’insieme delle varieta diffuse —
e specialmente quelle in diffusione
— assicurano all’ltalia un graduale,
ma sostanziale aumento della produ-
zione nazionale, un maggiore profitto
agli agricoltori ed anche una pitt che
discreta qualita del prodotto.

Se si considera specificamente il
problema della qualita, oggi con il
mosaico di varieta disponibili, risul-
ta possibile soddisfare le non facili
esigenze dell’industria. Le varieta ita-
liane qualitativamente superano quel-
le coltivate in altre regioni del mon-
do, con poche o forse con una so-
la eccezione (Argentina). Pertanto, le
deficienze qualitative non si devono
attribuire alle caratteristiche geneti-
che varietali, ma all’inadeguato ingra-
naggio commerciale interno che di-
fetta di una conveniente tipificazione
della produzione.

J. Vallega

Istituto Sperimentale per
la Cerealicoltura, Roma
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