ItaliaOggi

Data
Pagina 26
Foglio 1

ITALTA 1/RICERCATORI D1 DUE ISTIRUTL DEL CNR !lsa

*(Istituto di scienze dell’alimentozione) e lpb (Istituto di
biochimica delle protéine) hanno scopertorehe il grano
menococceo; 0ssia il triticum monococeumn o piecolo farro,
pur éssendo un cereale ¢he contiene glutine — lo sostanza
proteivachein soggetti geneticamente predisposti scatena
allergie e intolleranze - potrebbe essere un alimento adas-
to o prevenire la celigehia. Il farro monococco contiene
infatti unglutine pitt fragile e quindi pitdigeribilee meno
tossico rispetto a quello del grano tenero (triticum aseti-
vumy). La riproduzione in vitro del processo di digestione
gastrointestinale, seguita dall’analisi proteomica e dalla
valutazione della tossicita immunologica su biopste inte-
stinaliecellide linfocitarie prelevate da soggetti celiaci, ha
dimostrato che la parte proteica del glutine, dannosa per
i celiact, & in gran parte distrutta durante il processo di
digestione del grano monococco, contrariamente a quanto
succede per il glutine del grano tenero:

ITALIA 2/Screnziati pex Crea (Consiglio per la ricerca
in agricoltura ¢ Uanalisi dell’economia agrarin) stanno
studiando come salvaguardareil grano dal cambiamento
climatico. Anticipando le future condizioni climatiche
direttamente sulle pionte di frumento, creando la concen-
trazione di CO2 prevista niei prossimi decenni, attraverso
strumenti di caleolo e infrastrutture sperimentali, hanno
dimostraio un generale incremento di biomussa vegetale
edi produttivita, conseguenza diretta delleffetto fertiliz-
zante della COZ, associaty perd a ting diminuzione del
contentto proteico, fattore quest ultimoche potrebbe avere
ricadute negative sulla qualita del friemento duro, soprat-
tutto in termini di tenuta delld pasta do esso ottenuta
durante la cottura. Poichéil minor tenore proleicorisulia
il o meno deeentuato nelle diverse varieta di frumento
testate, gli sélenzigti hanno evidenziato Uopportunita di
“mwetlere ¢ punito nuove varietd in grado di sfruttare ul
“meglio Paumento della CO2 atmosfericd, madi limitare
Limpaito negative sulla quolita del prodotto.

-USA 1/Cunnict veEL Mt (Massachisetts institute of
technology) hanno messo a punto urn innovetivo tipo di
sensort in grado di determinare lo stato di conservazione
di olimenti deperibili come le garni di polle; dimaiale, di
merluzzo e di salmone. Economiei, di piccole dimensioni
e portatili, questi sensori potrebbero anche essere inseriti
nelle confezioni, consentendo ai consumatori finali di
sapere con certezza se Palimento & ancora edibile, indi-
pendentemente dalla date di scadenza riportatn sulla
confezione. H sensore consiste in. nanotubi di carbone
“modificati chimicamente in modo.che la loro capucita di
condurre la correnteelettrica cambi in preseriza di speci-
fici gas. 1 chimicidel Mit hanno modificato | nanotubi di
earbone con metalloporfirine contenenti cobalio, porfirine
che i legano con la putreseinaela cadavering, le ammiine
prodotte dal processo di decadimento delle parni, e che
aumentanolaresistenzaeletirica dei nanotubidicarbone.
Resistenza che pud essere faecilmente misurata.

USA 2/UN'EQUIPE DI MEDICI DELLA TUrTs UNIVERSITY
‘01 Bosron, gnalizzando i duati coritenuti in studs clinici
condotti in 51 paesi nel mondo ¢ guelli sulle disponibi-
lLita di zucchero in 187 stati, ho valdtato che il consamo
di bevande zuccherate causa ogni anno vltre 184 mila
morti nel mondo fra la popolazione adulta. Del totale,
133 mila morti sono-dovite u-diabete, 45 mila o mialat-
tie cardiovascolari e 6450 o tumori. I medici esortano i
“governt ad adottate politiche per scoraggiare il consumo
delle bevande zuccherale. Lincidenza dei decessi legati al
loro consumo, comunque, varia territorialmente dall’1%
in. Giappone al 30% tn Messico. E si concentra (76%) nei
paesi con un reddito pro capite medio e basso.

MESSICO /Sc1ENZIATI DELL'UNIVERSITA. NAZIONALE

autonoma del Messico hanno individuato un sistemo

" naturafle per decontaminare gli alimenti de patogeni

come salmonella elisteria. Si basasull impiego di enzimi
prodotti dal batterio pediococeus geidiluctics. L ricereator!
hanno identificato la proteing con maggiore capaciti
antibatterica e ora stanno-lavorando per diminuire il
§uo peso molecolare per renderle pit resistente al colore
e efficace nei processi di trasformazione alimentare che
comportano il ricorso ad nlte temperature.

BRASILE /Uno stubio, sia in laboratorio sia in campo,
del Fondo di difesa dell agruimiculiure brasiliagroé giunto
allo eonelusione che Lelimi caldi ostacotano il diffondersi
del citrus greening (HIb). Piti in dettaglio, in presenza di -
alte temperature, la moltiplicazione del batterio dell’HIb

_ nelle piante d’agrumi & minore e quindi il vettore della
“malattia, la diaphorina citri, ha minor opportunita di

difforiderlo negli agrumeti.
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