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INTRODUZIONE

Questo Dossier scientifico sulle caratteristiche e i benefici del grano khorasan KAMUT®
intende dare un quadro della letteratura scientifica su questo prezioso cereale, che sempre
piu frequentemente & consumato sulla tavola degli italiani sotto molteplici forme (pasta,
pane, biscotti, pizza, grissini, solo per citarne alcuni), insieme agli altri cereali, alimenti
chiave indispensabili per un‘alimentazione corretta e sana.

L'intento e quello di fornire una panoramica sintetica, aggiornata e facilmente consultabile
delle evidenze scientifiche piu recenti, focalizzando I'attenzione su alcuni tra gli studi piu
importanti pubblicati su riviste internazionali o nazionali indicizzate fino a gennaio 2014.

Kamut Enterprises of Europe & fortemente impegnata a rispondere agli accresciuti bisogni
di informazione sul grano khorasan KAMUT® da parte di consumatori e media, attraverso
una continua attivita di educazione. Ci auguriamo con questo Dossier di poter dare un
ulteriore contributo alla comprensione delle proprieta e delle caratteristiche di questo
antico grano.

KAMUT® & un marchio registrato di Kamut Enterprises of Europe bvba e di Kamut
International Itd, utilizzato per contraddistinguere e commercializzare la pura e antica
varieta del grano khorasan, coltivata rigorosamente secondo il metodo dell’agricoltura
biologica, per garantirne al consumatore |'elevata qualita e le caratteristiche specifiche a
beneficio di questa e delle future generazioni.

Alla Dottoressa Alessandra Bordoni dell’'Universita di Bologna va il nostro piu caloroso
ringraziamento per I'impegno profuso e la preziosa collaborazione che hanno reso possibile
questo approfondimento scientifico.

Rebecca Rossi
Regional Director Promotion Italy & Spain

Kamut Enterprises of Europe




I CEREALI

I cereali sono semi di piante appartenenti alla famiglia delle graminacee (quali frumento,
segale, riso, avena e orzo), che da migliaia di anni costituiscono la base dell’alimentazione
umana. I cereali sono considerati basilari per I'alimentazione sia per le loro caratteristiche
nutrizionali che per le loro proprieta tecnologiche, che ne permettono il vasto utilizzo da
parte dell'industria alimentare. Non ultimo, i chicchi dei cereali possono essere conservati
per lunghi periodi.

In nutrizione gli alimenti sono suddivisi in sette gruppi sulla base dei nutrienti di
cui sono fonte principale. I cereali e un tubero (patata), costituiscono il terzo gruppo
degli alimenti, caratterizzato dall’essere la principale fonte alimentare di un carboidrato
complesso, I'amido. Questo non & ovviamente 'unico nutriente presente nei cereali, che
contengono anche una buona quantita di proteine, che sono per0 considerate a basso
valore biologico perché carenti di un aminoacido essenziale per I'uomo. Gli alimenti a base
di cereali contengono inoltre vitamine del gruppo B e alcuni minerali, nonché fibra
alimentare, se vengono prodotti utilizzando farine di cereali integrali.

In epoca preindustriale, i cereali venivano generalmente
consumati interi, ossia erano presenti tutte le sezioni di cui
& composto il chicco: la crusca esterna, il germe interno e
I'endosperma (figura 1). Gli avanzamenti nei processi di
molitura e lavorazione hanno consentito la separazione e la
rimozione su larga scala della crusca (parte esterna del
chicco, ricca di fibre) e del germe (ricco di micronutrienti), e
la produzione di farine raffinate ottenute principalmente
dall'endosperma, ricco di amido. Le farine raffinate sono
divenute rapidamente popolari perché i prodotti da forno
che le contengono hanno una consistenza piu soffice e si
conservano pit a lungo. La crusca e il germe, tuttavia,
contengono sostanze nutritive importanti, che vanno
perdute con la raffinazione. Per questo motivo si
raccomanda il consumo di cereali integrali, che comprendono tutte e tre le componenti del
chicco.

)
Endosperma

In un’alimentazione equilibrata la maggiore percentuale di energia introdotta
deve derivare dall’'amido; non stupisce, quindi, che nella piramide alimentare (figura 2)
i prodotti a base di cereali si trovino nel gradino piu
basso, ad indicare che sono quelli che devono
essere consumati con maggiore frequenza. Sulla
base di studi epidemiologici, € stato scientificamente
evidenziato che il consumo regolare di alimenti
a base di cereali, in particolare se integrali, ha
effetti positivi sulla salute, in quanto
contribuisce alla corretta regolazione dei livelli
di glicemia ed alla gestione dell'obesita. E’
inoltre correlato ad una minore mortalita
cardiovascolare negli anziani, e ad




riduzione dell'incidenza del cancro del colon-retto (Sahyoun et al, 2006; Gil et al,
2011; Truswell AS, 2002).

Il meccanismo attraverso cui i cereali integrali esercitano i loro effetti maggiormente
protettivi non & completamente noto, ma & chiaramente dimostrato che essi contengono
maggiori quantita rispetto ai cereali raffinati di molte sostanze di cui é nota
I'attivita salutistica: in primo luogo le fibre alimentari, le vitamine e i minerali, ma
anche altre molecole bioattive quali acidi grassi polinsaturi n-3, oligosaccaridi prebiotici,
fitosteroli, ed una serie di composti ad attivita antiossidante. Molto probabilmente, piu che
il singolo componente, € l'insieme sinergico degli stessi che rende gli alimenti a base di
cereali integrali importanti per la salute dell'uomo (Slavin et al, 2011).

Il frumento (o grano) é il cereale pil comune nei paesi occidentali, ed e
ritenuto uno dei componenti principali della corretta alimentazione. Esso fornisce
su scala mondiale un‘importante fonte di carboidrati complessi (amido), proteine,
vitamine, minerali e fibre (Shewry PR, 2009), nonché una varieta di componenti
definiti come “bioattivi”. Le varieta di grano comunemente utilizzate sono il 7riticum
turgidum durum (o grano duro), utilizzato per produrre la pasta, e il 7riticum aestivum (o
grano tenero), utilizzato per produrre il pane, originatesi migliaia di anni fa per
ibridizzazione naturale tra progenitori. Nelle ultime decadi, € stato ottenuto un enorme
numero di varieta, in particolare di grano duro, attraverso la selezione artificiale,
generalmente basata sulla resa elevata in campo, la resistenza alle malattie e le qualita
tecnologiche della farina derivata. Questa cosiddetta “green revolution” e la diffusione di
nuove specie di grano hanno fatto si che, nel secolo scorso, alcune varieta locali e antiche
di questo cereale siano state in buona parte dimenticate, se non perdute. Al contrario, per

preservare la variabilita genetica sarebbe estremamente importante sviluppare e
mantenere le colture locali, comprese le cultivar antiche, che non sono state assoggettate
a selezione e miglioramenti genetici artificiali.

In tempi recenti, alcuni di questi “grani antichi” non assoggettati a
miglioramenti genetici estensivi sono stati reintrodotti proprio per evitare che
alcune specie, spesso cresciute solo a livello locale, andassero perse, e quindi per
mantenere una biodiversita. Un esempio & il grano khorasan KAMUT®, considerato
un antico progenitore del grano duro moderno.

I consumatori sono sempre piu consapevoli dei benefici dell'utilizzo dietetico di specie di
cereali diverse dal frumento moderno. La crescente sensibilita verso gli alimenti che sono
considerati naturali e salutistici ha ulteriormente aumentato linteresse verso i cereali
alternativi, interesse legato anche al fatto che alcuni di essi si € supposto siano meglio
tollerati dai soggetti che soffrono di ipersensibilita o allergia, e quindi possano essere
introdotti nella dieta di questi ultimi (Molberg et al, 2005; Spaenij-Dekking et al, 2005).

Tra i “cereali alternativi” sono considerate coltivazioni antiche o minori il grano khorasan
KAMUT®, l'orzo, il farro, la segale, il miglio, I'avena e il sorgo, ma anche i cosiddetti
pseudo-cereali (es.: la quinoa, l'amaranto, il grano saraceno), coltivazioni distanti
evoluzionisticamente dai cereali. L'uso dei cereali antichi e degli pseudo-cereali & di
grande interesse nutrizionale perché la loro composizione é considerata
maggiormente positiva per la salute, in particolare rispetto ad alcuni
componenti minori quali fibre, amido resistente, minerali, vitamine e fenoli
(Wijngaard HH & Arendt E, 2006).




IL GRANO KHORASAN KAMUT®

KAMUT® & marchio registrato di Kamut Enterprises of Europe bvba e di Kamut
International Itd, utilizzato per contraddistinguere e commercializzare una specifica e
antica varieta di grano e per garantirne l'origine da agricoltura biologica e determinate
caratteristiche. Il nome latino di questo cereale, utilizzato anche in botanica, & Triticum
turgidum ssp. turanicum, mentre il nome generico € grano khorasan. Esso €, tra i grani
antichi, quello che ha avuto il maggiore incremento di consumo (Kantor et al, 2001) negli
ultimi decenni.

Il progetto KAMUT® prende vita alla fine degli anni ‘80 dopo che per alcuni anni la famiglia
Quinn, agricoltori da generazioni, aveva sperimentato la coltivazione di alcune quantita di
semi di grano khorasan, riscontrandone la straordinarieta rispetto ad altri tipi di grano
moderno.

I requisiti cui deve rispondere il grano khorasan KAMUT®:

essere |'antica varieta di grano khorasan, mai ibridato né incrociato

essere coltivato solo come i cereali biologici certificati

avere un contenuto di proteine tra il 12 e il 18%

essere incontaminato da varieta di grano moderne al 99%

essere privo di segni di malattia al 98%

contenere tra i 400 e i 1000 ppb di selenio

non essere utilizzato in prodotti il cui nome puo essere frainteso o risultare equivoco
nel rispetto delle quantita percentuali

non essere mescolato con grano moderno nella produzione di pasta.

La coltivazione di questa antica sottospecie di grano a marchio KAMUT® & completamente
indipendente dagli attuali programmi di coltura a scala industriale e dai moderni
programmi di ibridazione.

Il grano khorasan KAMUT® & genealogicamente simile al grano duro, ma le sue origini
sono piu antiche ed € nativo dell'area della Mezzaluna Fertile, regione dal terreno per
I'appunto fertile e dal clima secco.

I Quinn identificarono le aree piu idonee alla coltivazione nelle grandi praterie del Nord
America (parte centro settentrionale degli Stati Uniti, nel nord est del Montana e nel nord
ovest del Nord Dakota) e in Canada (a sud est della regione Alberta e nel sud del
Saskatchewan). Il clima in queste regioni, caldo e secco, corrisponde a quello del paese
d'origine ed & quindi adatto a un prospero raccolto di grano khorasan KAMUT®.

L'Europa & il maggiore consumatore di grano khorasan KAMUT® e in particolare I'Ttalia & il
maggiore importatore (circa il 70% del prodotto importato in Europa); qui la farina
dell’antico cereale viene largamente utilizzata dallindustria alimentare, che la trasforma in
numerosi alimenti esportati in tutta I'Unione Europea (Canavari et al, 2010).

Il grano khorasan KAMUT® & coltivato secondo le regole dell’agricoltura biologica. Questo
cereale si differenzia dal grano comune sia per alcune caratteristiche nutrizionali
e proprieta tecnologiche, che per pratiche colturali all'interno del sistema
dell’agricoltura biologica, seguendo un rigoroso sistema di controllo qualita.




CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI DEL GRANO KHORASAN KAMUT®

Il grano khorasan KAMUT® & apparso sul mercato italiano in tempi relativamente recenti,
pertanto non esistono dati inerenti la sua composizione in nutrienti nelle maggiori banche
dati italiane di composizione degli alimenti.

La composizione del grano khorasan KAMUT® & perd presente nella banca dati di
composizione degli alimenti dell'lUSDA (http://ndb.nal.usda.gov/) ed e riportata in tabella
1, in comparazione alla composizione del grano tenero e del grano duro.

Dati sulla composizione del grano khorasan KAMUT®, o di alimenti prodotti a partire da
esso, sono anche ricavabili da alcune ricerche scientifiche; ad esempio i risultati dello
studio di Gregorini et al (2009) confermano che il contenuto in proteine del grano
khorasan KAMUT® é superiore a quello del grano moderno.

Nello studio di Sofi et al (2012) & stato evidenziato che la farina a base di grano
khorasan KAMUT® di origine canadese utilizzata per la ricerca conteneva una
elevata quantita di minerali. In particolare, potassio e magnesio erano presenti in
quantita superiori rispetto alla farina di grano usata come controllo, e queste differenze
compositive si sono rispecchiate in un aumento del potassio e del magnesio ematici nei
soggetti alimentati con prodotti a base di questo grano antico.

Il pane preparato con farina di grano khorasan KAMUT® di provenienza americana ha
evidenziato un contenuto di selenio circa 10 volte superiore rispetto a quello di
un pane preparato con farina di frumento integrale nella ricerca di Gianotti et al
(2011). I due tipi di pane hanno inoltre evidenziato differenze nel contenuto di sostanze
fenoliche bioattive e antiossidanti, che € apparso maggiore nel pane a base di farina di
grano khorasan KAMUT®.

I composti fenolici sono una famiglia di molecole che ha recentemente assunto una
notevole importanza in nutrizione umana poiché questi metaboliti delle piante, una volta
introdotti insieme agli alimenti di origine vegetale, sono in grado di esercitare effetti
positivi per la salute. I composti fenolici sono di moltissimi tipi, con struttura a diversa
complessita, dai fenoli semplici ai flavonoidi e tannini; I'efficacia preventiva e protettiva
nell'uomo delle diverse classi di fenoli € a tutt'oggi oggetto di innumerevoli studi e, in linea
generale, si ritiene che la presenza in un alimento di una grande varieta di queste
molecole rappresenti un tratto positivo.

Il contenuto di sostanze fenoliche di farine integrali di grano khorasan KAMUT® e di altri
grani antichi e moderni & stato valutato da Dinelli et al (2009). Sebbene non siano state
evidenziate differenze nel contenuto totale di fenoli, il profilo delle diverse farine & apparso
differente. La farina di grano khorasan KAMUT® presenta infatti un profilo fenolico
estremamente vario, molto maggiore rispetto ai grani moderni, e comprendente anche
una certa quantita di isoflavoni, lignani, stilbeni e alcune proantocianidine.




Grano Khorasan Grano tenero Grano duro
KAMUT® (crudo)

Acqua (g/100 g)
Energia (Kcal/100 g)
Proteine (g/1009)
Grassi (g/100g) di cui
saturi (g/1009)
monoinsaturi (g/1009g)

polinsaturi (g/100g)
Carboidrati (g/100g)
Fibre totali

Zuccheri

Colesterolo

Vitamina C (mg/100 g)
Tiamina (mg/100 g)
Riboflavina (mg/100 g)
Niacina (mg/100 g)
Vitamina B6 (mg/100 g)
Folati (ug/100 g) .d. 43
Vitamina B12 (pg/100 g) .d. 0
Vitamina A (ug/100 g) 0
Vitamina E (mg/100 g) n.d.
Vitamina D (pg/100 g) n.d. 0 0
Vitamina K (pg/100 g) 1.8 n.d n.d.
Calcio (mg/100 g) 22 34 34
Ferro (mg/100 g) 3.77 5.37 3.52
Magnesio (mg/100 g) 130 90 144
Fosforo (mg/100 g) 364 402 508
Potassio (mg/100 g) 403 435 431
Sodio (mg/100 g) 5 2 2
Zinco (mg/100 g) 3.68 3.46 4.16

Tabella 1. Composizione chimica ed energetica del grano khorasan KAMUT®, del grano tenero e
del grano duro (fonte: USDA Food Composition database (http://ndb.nal.usda.gov/).
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CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE DEL GRANO KHORASAN KAMUT®

Le caratteristiche organolettiche e nutrizionali dei prodotti a base di cereali dipendono,
ovviamente, dalle caratteristiche delle farine di partenza. La resa tecnologica di una farina
e estremamente importante per il risultato finale, in particolare nei prodotti da forno, e
quindi uno dei primi limiti al possibile utilizzo di farine diverse da quella di grano & dato
dalla inadeguatezza delle caratteristiche tecnologiche.

Diversi sono gli studi volti a definire I'idoneita del grano khorasan KAMUT® per la
produzione di pane, tutti con risultati positivi (Grausgruber et al, 2004; Pasqualone
et al, 2006; Piergiovanni et al, 2009). Quindi la farina di grano khorasan KAMUT® &
idonea alla panificazione, e porta ad ottenere un prodotto finale che ha evidenziato un
maggiore contenuto di carotenoidi rispetto al pane di farro, di grano tenero e di
grano duro, e un piu elevato contenuto di proteine rispetto al pane di frumento
(Pasqualone et al, 2011).

E’ possibile l'utilizzo della farina di grano khorasan KAMUT® anche nella
preparazione di prodotti da forno, in totale o parziale sostituzione di quella di frumento,
al fine di ottenere alimenti aventi migliori caratteristiche nutrizionali (elevato
contenuto di proteine, minerali, fibre ed antiossidanti). Infatti gli impasti di farina
di grano khorasan KAMUT® possiedono caratteristiche meccaniche e reologiche simili a
quelle dell'impasto di grano; ugualmente, il pane prodotto con farine miste di diversi
cereali antichi, tra cui il khorasan KAMUT®, ha evidenziato caratteristiche sia tecnologiche
che sensoriali comparabili con quelle del pane di frumento (Angioloni A & Collar C, 2011).

Sebbene la sostituzione della farina di grano con quella di grano khorasan KAMUT® nella
preparazione di tortillas modifichi alcuni parametri quali I'attivita dell’acqua (Serventi et al,
2008), le caratteristiche chimico-fisiche del prodotto finito sono apparse
immodificate anche a lungo termine (180 giorni) di conservazione (Carini et al,
2010).

Anche per quanto riguarda la produzione di biscotti, la farina di grano khorasan KAMUT®
pare in grado di sostituire quella di grano tenero anche per il 50% senza determinare
alterazioni delle caratteristiche qualitative tecnologiche del prodotto (Kaur Chandi et al,
2013).

Il gradimento dei consumatori verso i prodotti a base grano khorasan KAMUT® &
evidenziato nello studio di Holmer et al (2012), in cui 5 snack contenenti ingredienti
salutistici come farina integrale, frutta a bacche, frutta secca sono stati offerti in ordine
casuale a 243 bambini danesi e svedesi in eta scolare. Gli snack a base di grano
khorasan KAMUT®/zucca e avena/mirtilli rossi sono apparsi i piu graditi in
entrambe le nazioni. Questi risultati sono molto importanti, perché € noto che le scelte
alimentari dei bambini sono guidate principalmente dalle loro preferenze; per aiutarli a
compiere scelte alimentari opportune per la loro salute & quindi importante formulare
prodotti che, oltre ad essere salutari, vanno anche incontro ai loro gusti. In quest’ottica,
I'utilizzo di farina di grano khorasan KAMUT® pare essere una buona strategia.

Naturalmente & importante che il prodotto finito non abbia solo buone
caratteristiche organolettiche, ma che abbia anche mantenuto il piu possibile
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intatte le caratteristiche nutrizionali. I chicchi dei cereali maturi contengono molti
enzimi aventi funzioni essenziali e specifiche per il germoglio e nelle prime fasi di vita della
pianta; alcuni di questi enzimi sono attivi anche durante le diverse fasi di utilizzazione dei
cereali da parte dell'industria alimentare, e possono influenzare fortemente sia la qualita
che il valore nutrizionale del prodotto finito, in quanto possono determinare una
degradazione di alcuni componenti nutrizionalmente importanti. E’ quindi fondamentale
utilizzare varieta di grano con basse attivita enzimatiche, al fine di preservare il
valore nutrizionale degli alimenti mantenendo buone qualita tecnologiche. II
grano khorasan KAMUT®, cosi come il grano tenero, sembra possedere il livello di
attivita enzimatica piu idoneo (Hidalgo et al, 2013).

ATTIVITA PREBIOTICA DEL GRANO KHORASAN KAMUT®

L'intestino umano & popolato da molte specie batteriche diverse, che svolgono importanti
funzioni metaboliche (Mai V & Draganov PV, 2009). L'interazione tra i nutrienti introdotti
con la dieta e alcune delle specie che compongono il cosiddetto microbiota intestinale, in
particolare i Bifidobatteri ed i Lattobacilli, € fondamentale per la salute (Vaughan et al,
2005).

Le fibre dietetiche resistono alla digestione, in quanto I'organismo umano non possiede gli
enzimi idonei per spezzarle in molecole piu piccole, e passano quindi intatte nel colon,
dove svolgono la loro attivita positiva. Le fibre dietetiche definite “insolubili” come Ila
cellulosa e la lignina vengono scarsamente fermentate dai batteri intestinali e rimangono
quindi tal quali: esse vanno ad aumentare il volume delle feci, favorendo cosi
I'evacuazione e la regolarizzazione della funzione intestinale.

Al contrario le fibre dietetiche solubili, composte principalmente dall’'amido resistente e
dai polisaccaridi nhon amidacei, vengono fermentate dai batteri del colon. Queste fibre,
all'interno del nostro apparato gastro-intestinale, sono in grado di idratarsi e
formare un gel che contrasta l'assorbimento di nutrienti quali glucosio e
colesterolo. Inoltre le fibre solubili possono essere utilizzate come “alimento” dalla flora
microbica intestinale, che le fermenta producendo acidi grassi a corta catena
(propionato, acetato e butirrato) che si ritiene abbiano un ruolo importante nella
prevenzione dei tumori del colon-retto (Astbury SM & Corfe BM, 2012). L'azione
delle fibre solubili sembra quindi in buona parte legata al loro effetto prebiotico
(Roberfroid et al, 2010). E’ detto prebiotico “qualsiasi ingrediente alimentare che, venendo
fermentato nellintestino, determina cambiamenti specifici, sia di composizione che di
attivita, del microbiota intestinale, determinando cosi benefici per la salute ed il benessere
dell’'ospite” (Gibson et al, 2004).

In uno studio recente (Marotti et al, 2012) e stato evidenziato che le fibre alimentari
contenute nel grano khorasan KAMUT® sono in grado di promuovere la crescita
di alcuni ceppi batterici positivi (probiotici). In questa ricerca & stata valutata la
capacita di due ceppi probiotici (un bifidobatterio ed un lattobacillo) di fermentare le fibre
solubili derivate da 7 tipi di grano moderno e da 3 grani antichi. Tra tutti i grani testati il




grano khorasan KAMUT® & apparso la specie piu promettente per la promozione
della crescita sia dei Lattobacilli che dei Bifidobatteri a livello del tratto
gastrointestinale.

IL GRANO KHORASAN KAMUT® COME INGREDIENTE DI PRODOTTI
FUNZIONALI

L'interesse dell'industria alimentare alla produzione di alimenti in grado di migliorare la
qualita nutrizionale della dieta e di proteggere il consumatore dal rischio di malattie
correlate all'alimentazione € in rapido aumento.

In particolare, un grande interesse e incentrato sui cosiddetti alimenti funzionali,
ossia prodotti che, “oltre ad un effetto strettamente nutrizionale, sono anche in
grado di influenzare in maniera positiva una o piu funzioni dell’organismo, in
modo da migliorare in maniera significativa lo stato di salute e di benessere e/o a
ridurre il rischio di malattia” (Riccardi et al, 2005).

In quest’ottica, il grano khorasan KAMUT® pud essere utilizzato come sostituto di altri
ingredienti al fine di ottenere un prodotto a valore nutrizionale aggiunto, come evidenziato
nello studio di Scazzina et al, 2008.

La funzionalita del grano khorasan KAMUT® ¢& legata non solo a un maggiore
contenuto di nutrienti o di fenoli antiossidanti, ma anche di altre molecole, quali ad
esempio i peptidi bioattivi. I peptidi bioattivi sono piccoli frammenti di proteine che
esercitano effetti positivi sulle funzioni dell’'organismo umano (Kits DD & Weiler K.
2003). Essi corrispondono a piccole parti di una proteina alimentare di maggiori
dimensioni, e vengono rilasciati durante la digestione dell’alimento o durante la
sua fermentazione. Diversi studi hanno evidenziato un’ampia gamma di funzioni
biologiche di questi peptidi bioattivi: immuno-modulatoria, anti-ipertensiva,
anti-inflammatoria, ipocolesterolemizzante, ecc. Alcuni peptidi bioattivi hanno una
spiccata attivita antiossidante (Sarmadi BH & Ismail A, 2010).

Nei prodotti da forno la fermentazione acida dell'impasto sembra determinare la
formazione di peptidi bioattivi. Coda et al (2012) hanno verificato l'effetto della
fermentazione acida ad opera di lattobacilli di impasti di farine derivate da diversi cereali, e
hanno evidenziato che I'impasto di farina di grano khorasan KAMUT® é tra quelli a
maggiore attivita antiossidante.

Altri composti presenti negli alimenti che stanno destando molto interesse per i loro
effetti fisiologici sono i benzoxazinoidi, che vengono essudati dalle radici di alcune
piante quali la segale e il grano. La farina integrale di grano khorasan KAMUT®,
quando sottoposta a trattamento termico, presenta un‘elevata concentrazione
di benzoxazinoidi: in particolare il DIBOA (2,4-diidrossi-1,4-benzoxazin-3-one)
(Pederson et al, 2011) e conosciuto da tempo come inibitore della crescita di cellule
neoplastiche in vitro (Habib et al, 1995). Un altro importante benzoxazinoide € MBOA,
di cui & noto I'effetto inibitorio sulla liberazione di istamina durante le reazioni
allergiche (Otsuka et al, 1988), e I'effetto antidepressivo sull'uomo (Rosenfeld et al,




2003). Nello studio di Pederson et al (2011) la concentrazione di MBOA nella farina di
grano khorasan KAMUT® sottoposto a trattamento termico, & apparsa 5 volte
superiore rispetto alla segale e quasi 10 volte superiore rispetto alla cultivar di
grano moderno esaminata.

EFFETTI POSITIVI DEL GRANO KHORASAN KAMUT®: GLI STUDI SULL'ANIMALE

Lo studio di Gianotti et al (2011) ha valutato e comparato gli effetti di una dieta
composta esclusivamente di pane di grano duro integrale o di pane di farina di
grano khorasan KAMUT®, utilizzando il ratto come modello sperimentale. Il pane di
farina di grano khorasan KAMUT® era stato preparato sia tramite fermentazione
tradizionale che fermentazione acida, e gli animali sono stati mantenuti a questa dieta
esclusiva per 7 settimane. Lo scopo era verificare se una alimentazione a base di
grano integrale, e in particolare di grano khorasan KAMUT®, potesse migliorare
la risposta allo stress ossidativo indotto. I risultati dello studio hanno evidenziato
che una dieta a base di questo cereale antico € in grado di fornire una
combinazione di nutrienti e componenti bioattivi che aumentano la capacita
dell’organismo di difendersi da uno stress ossidativo.

Questi dati sono stati confermati da Benedetti et al (2012) che, sulla base di un
analogo disegno sperimentale, hanno evidenziato che una dieta a base di pane di
grano khorasan KAMUT® & in grado, nel ratto, di aumentare l'attivita dei

principali enzimi antiossidanti contenenti selenio e |la concentrazione di
glutatione, a-tocoferolo e B-carotene, tutte molecole implicate nella difesa dallo
stress ossidativo. Quindi € apparso confermato un miglioramento dello stato
ossidativo conseguente all’utilizzo di una dieta a base di pane di grano
khorasan KAMUT®. Inoltre, 'esame istologico del fegato ha evidenziato nei ratti
alimentati con frumento uno stato inflammatorio, che non era invece presente
nei ratti nutriti con pane di grano khorasan KAMUT®.

La capacita antiossidante ed antinfiammatoria del grano khorasan KAMUT® & stata
riportata anche utilizzando alimenti non fermentati. Infatti lo studio di Carnevali et al
(2014) ha seguito lo stesso disegno sperimentale dei precedenti, ma alimentando gli
animali con pasta a base di grano khorasan KAMUT® o frumento invece che con pane. I
risultati di questo studio sono apparsi sovrapponibili a quanto gia riportato da Gianotti et al
(2011) e da Benedetti et al (2012), a conferma della elevata potenzialita antiossidante ed
antinfilammatoria di questo grano antico.




EFFETTI POSITIVI DEL GRANO KHORASAN KAMUT®: GLI STUDI SULL'UOMO

Gli studi su soggetti umani non sono ancora numerosi ma riportano alcuni dati molto
interessanti e promettenti.

Scazzina et al (2008) hanno evidenziato che l'indice glicemico di tortillas di grano khorasan
KAMUT®, soia e carote & significativamente pill basso rispetto a quello di tortillas
preparate con la ricetta standard. L'Indice Glicemico (IG) di un alimento misura
I'innalzamento della glicemia conseguente al consumo dell’alimento stesso;
diete ad alto IG sono associate a maggiore incidenza di steatosi epatica
(Valtuefia et al, 2006), mentre diete a basso IG sono associate a migliori
performance fisiche e cognitive (Kirwan et al, 2001, Papanikolaou et al, 2006). Da
questi risultati preliminari si evincerebbe che il grano khorasan KAMUT® possa
contribuire, insieme ad altri ingredienti, a ridurre I'IG di prodotti a base di
cereali.

Di particolare interesse uno studio sull’'uomo che ha utilizzato grano khorasan KAMUT®
(Sofi et al, 2012). Questo trial clinico ha valutato gli effetti della sostituzione dei prodotti a
base di grano tradizionale (pane, pasta e crackers) con prodotti equivalenti ma a base di
questo grano antico nella dieta di 22 soggetti (14 femmine e 8 maschi). Lo studio ha
previsto due fasi di intervento di 8 settimane ognuna, separate da un intervallo di altre 8
settimane.

Al termine della fase di dieta a base di grano khorasan KAMUT® é stata
osservata una significativa riduzione dei livelli di colesterolemia, totale ed LDL,
e di glicemia. Inoltre, sono apparsi significativamente ridotti alcuni indici di stress
ossidativo, cosi come sono apparsi sensibilmente diminuiti i livelli di citochine pro-
inflammatorie circolanti. Infine, I'utilizzo dei prodotti a base di farina di grano khorasan
KAMUT® nella dieta ha determinato un aumento dei livelli di potassio e magnesio
ematici, in accordo con il maggiore contenuto di questi ed altri minerali nella farina
stessa.

Pur sottolineando la necessita di consolidare i dati con ulteriori evidenze scientifiche,
questi risultati appaiono estremamente promettenti; se confermati con nuovi studi, sara
possibile affermare che in soggetti sani, una dieta comprendente prodotti a base
di grano khorasan KAMUT® in sostituzione a quelli a base di frumento & in
grado di ridurre lo stato ossidativo e lo stato infiammatorio, e di diminuire i
livelli di colesterolemia e glicemia.

FACCIAMO CHIAREZZA: GRANO KHORASAN KAMUT® E MORBO CELIACO

La malattia celiaca (CD) € una malattia cronica immuno-mediata dell'intestino, scatenata
dall’esposizione al glutine in soggetti geneticamente predisposti (Ludvigsson et al, 2013).
Negli anni recenti & apparso chiaro che essa € molto pilt comune di quanto si pensasse in
passato: in Europa, Sud America, Australasia e USA circa lo 0.5-1% della popolazione ne €




affetto, e si ritiene che in una alta proporzione di individui la malattia celiaca non venga
diagnosticata, poiché la sintomatologia con cui si presenta € estremamente varia (Martucci
et al, 2002).

L'unica terapia possibile per la celiachia e I'esclusione del glutine dalla dieta per tutta la
durata della vita. Questo & peraltro molto difficile, perché il glutine & presente in moltissimi
prodotti alimentari oltre al pane, alla pasta ed ai prodotti da forno: zuppe, salse, prodotti a
base di carne, patatine, caramelle, gelati, ecc., ed anche usato come eccipiente in farmaci
ed integratori (van den Broeck et al, 2010a).

Il glutine rappresenta 1'80% delle proteine del grano, e la letteratura scientifica piu recente
ha evidenziato che tutte le varianti di grano questo cereale, incluso il khorasan
KAMUT®, lo contengono, e pertanto devono essere escluse nella dieta dei celiaci.

GRANO KHORASAN KAMUT®, IPERSENSIBILITA AL FRUMENTO E SINDROME
DELL'INTESTINO IRRITABILE

In letteratura esiste un solo studio che indaga il tema delle allergie ai frumenti e al grano
khorasan KAMUT®. Esso & stato effettuato su un gruppo di pazienti con allergia
diagnosticata al grano tenero e al grano duro, e ha evidenziato un‘analoga allergenicita tra
frumento e grano khorasan KAMUT® (Simonato et al, 2002).

Occorre tenere pero in considerazione un’altra situazione patologica, che non pud essere
descritta né come malattia celiaca né come allergia al frumento. Infatti la prevalenza di
celiachia e circa 1:100 nei paesi occidentali (Green & Cellier, 2007), ma una percentuale
molto maggiore (circa 15-20%) della popolazione si considera affetta da “ipersensibilita al
grano”, che presenta sintomi sovrapponibili a quelli della celiachia.

Questi soggetti vengono solitamente classificati come affetti da “sindrome dell’intestino
irritabile”; recentemente € stato coniato il nuovo termine “sensibilita al glutine non celiaca”
per indicare i soggetti che presentano una precisa sintomatologia dopo il consumo di
prodotti a base di grano, senza conferme diagnostiche sierologiche o istologiche di
celiachia o allergia al frumento. Peraltro questa nuova terminologia € inesatta, dal
momento che a tuttoggi non e affatto dimostrato che il fattore scatenante di questa
condizione sia proprio il glutine (Lundin & Alaedini, 2012).

La “sensibilita al glutine non celiaca” e stata dimostrata essere una precisa condizione
clinica solo molto recentemente (Carroccio et al. 2012), ed & stato ipotizzato che non
tanto, o non solo, il glutine ma anche altri componenti quali fruttani o carboidrati non
glicemici possano essere la causa scatenante la sintomatologia (Shepherd, Parker, Muir, &
Gibson, 2008).

Nello studio di Carnevali et al (2013) alcuni ratti sono stati alimentati con una dieta
composta esclusivamente di pasta di grano duro integrale o di pasta di grano khorasan
KAMUT®, del tutto analoghe ai prodotti utilizzati per uso umano. Dopo 7 settimane di dieta
in tutti i ratti alimentati con pasta di grano duro si € osservata una alterazione nella
morfologia della mucosa duodenale, con appiattimento dei villi che apparivano anche di
forma inusuale. A cid si associava un'’infiltrazione di linfociti a livello della mucosa, e un




aumento di volume dei follicoli linfatici a livello della milza e dei linfonodi. Tutti questi sono
segnali di un forte stato infiammatorio, e rispecchiano in maniera assai ravvicinata
I'aspetto istologico degli organi esaminati in presenza di “sensibilita al glutine non celiaca”.
Al contrario, nei ratti alimentati con pasta a base di grano khorasan KAMUT® le
caratteristiche istologiche di duodeno, milza e linfonodi sono apparse assolutamente
normali. Queste osservazioni, che dovranno essere suffragate da ulteriori evidenze
scientifiche, sono importanti perché potrebbero spiegare la migliore tolleranza soggettiva
dei prodotti a base di grano khorasan KAMUT® in persone sensibili al grano.




CONCLUSIONI
A cura della Dottoressa Alessandra Bordoni

La relazione esistente tra il nostro modo di alimentarci, ossia la nostra dieta, e la nostra
salute & ormai assodata, e riconosciuta non solo dal mondo scientifico ma anche da quello
della produzione e dai consumatori.

Lo svilupparsi di studi e ricerche volti a verificare l'efficacia preventiva e protettiva di
nutrienti e componenti degli alimenti ha permesso di chiarire molti aspetti della complessa
relazione tra alimentazione e benessere, ma spesso vengono dimenticate alcune cose, in
primo luogo che la nostra dieta € composta da alimenti, e non da singole molecole.

Quindi, se da un lato e utilissimo dimostrare che un certo componente ha un effetto
positivo nella prevenzione di una malattia, € poi importante individuare quali alimenti lo
contengono, per modificare la nostra dieta in modo da introdurre regolarmente una
quantita idonea di quel componente.

Bisogna poi tener conto che, negli alimenti, quel componente non & presente da solo, ma
insieme a molte altre molecole, e questo potrebbe modificare il suo effetto sia in senso
positivo e sinergico, sia in senso negativo.

L'interesse della comunita scientifica, e anche del consumatore, verso il grano khorasan
KAMUT® & in gran parte legato alle due precedenti considerazioni. Infatti, il grano
khorasan KAMUT® sembra avere una azione positiva grazie all'insieme delle sostanze che
lo compongono, e non legata ad un singolo elemento. Un fortunato esempio naturale di
sinergia, quindi, che spiega almeno in parte tutta una serie di evidenze positive, spesso
empiricamente rilevate dagli stessi consumatori.

Queste evidenze si combinano ad un‘altra peculiarita del grano khorasan KAMUT®: la sua
versatilita. In quanto cereale, il grano khorasan KAMUT®, pud essere infatti trasformato
dando origine a numerosi prodotti diversi. Inoltre, poiché la dieta umana & basata sui
cereali, una farina di cereali come quella di grano khorasan KAMUT® pud essere
facilmente introdotta ogni giorno, sottoforma di una grande molteplicita di prodotti.

Oltre all'indubbio valore aggiunto del grano khorasan KAMUT® come prodotto biologico, di
ottimo sapore e versatile, le potenzialita che questo cereale pud esprimere sono quindi
numerose.

La strada da percorrere € ancora lunga ma vi sono elementi di grande interesse che
stimolano ad approfondire sempre di piu la conoscenza scientifica su questo grano antico
che promette di essere considerato in futuro un “alimento funzionale”.
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