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Il Frumento 
 Tratto da: 

“Alimentazione e Superstizione” di Claudia Luoni e Antonio G. Traverso,  
Edizioni Ecosalute, 2007. 

 
L'alimento che più consumiamo è sicuramente il frumento; pane, pasta,  dolci, salse 
sono tutte fatte con la farina di questo cereale. Negli ultimi tempi abbiamo 
riscontrato una aumento dei sovraccarichi 
alimentari, dei casi di celiachia e di allergia a questo alimento. Nel  1960  in  Puglia  
il  frumento "Cappelli" era  la  base dell'alimentazione, ma aveva poca resa. 
Il Professore G.T ommaso Scarascia Mugnozza, nel 1974, con un gruppo di 
ricercatori del CNEN, lo espose ai raggi gamma di un reattore nucleare per ottenere 

una mutazione genetica, poi lo incrociò con una varietà americana, per ottenere un grano nano che 
risulta più precoce e produttivo. 
Questo nuovo grano viene chiamato "Creso" e oggi e la base del 90 % della farina che usiamo in 
Italia e nel mondo. 
Non è un ufficialmente OGM, ma è irradiato... Il professor Pecchiai, medico padre della 
aliementazione Eubiotica,  ipotizza che la modifica genetica di questo frumento, porti a una 
modificazione della frazione della sua proteina, la gliadina, proteina basica   che   può portare   
all'enteropatia infiammatoria e quindi il malassorbimento caratteristico della celiachia, ma anche 
a intolleranze marcate apparentemente non celiache.                                                    
La dermatite erpetiforme è considerata una dermatite di origine immunologica, da taluni 
considerata espressione di un'enteropatia del digiuno, tratto dell'intestino sensibile al glutine con 
sintomi clinici e istologici identificabili nel morbo celiaco. 
Il frumento Creso altera il Ph del tratto digerente e la flora batterica. Dal 1974 vi è stato aumento 
dei casi di celachia, le fonti ufficiali dicono che ora grazie alle moderne tecniche diagnostiche, si 
riesce meglio ad individuare la malattia grazie alte tecniche diagnostiche, ma ci sembra molto 
strano che un aumento del 9 % annuo sia solo per il miglioramento della tecnologia. 
Siamo d'accordo con il Prof. Pecchiai che la miglior cosa dovrebbe essere la dimostrazione della 
sequenza degli aminoacidi del frumento "nanizzato" e del frumento "Capelli". Al frumento viene 
anche aggiunta la farina Manitoba ottenuta da più frumenti coltivati in Canada. La farina di 
Manitoba è ricca in proteine in particolare di gliadina e glutenina che compongono il glutine, 
questo fa si che la farina si gonfi meglio infatti è grazie al glutine che il pane con il lievito 
aumenta di volume ed assorbe più acqua. Caratteristica della Manitoba o America è di produrre, 
durante l'impasto, grandi quantità di glutine che, trattiene i gas della lievitazione con un notevole 
sviluppo del prodotto. 

 
Nel caso delle paste alimentari trattiene gli amidi e conferisce la cottura al "dente". 
Le farine sono contraddistinte da W per indicare la forza, il contenuto di glutine e per quale tipo 
di pane sono adatte. 
Da 0 a 170 W = debole 
Per biscotti, grissini, pasticceria. Assorbe circa il 50% del loro peso in acqua. 
Da 180 ai 260 W = media 
Pane tipo francese, all'olio o alcuni tipi di pizza. Assorbono dal 55%-65% del loro peso in acqua e 
sono usate in pizzeria 
Da 280 ai350 W = forte 
Impasti che necessitano di una elevata quantità di acqua: babà, brioches, panettoni, pandori e 
pizza. Assorbono circa il 65% 75% del loro peso in acqua. 

http://www.ilgiardinodeilibri.it/libri/__salute_totale_4.php
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Oltre i 350 W = speciale 
Prodotte con   grani  speciali, americani e canadesi; si usano per rinforzare le farine deboli. 
Assorbono fino al 90% del loro peso in acqua. La W non viene riportato nelle farine per uso 
domestico. 
Il dato per scegliere la farina è quello relativo al contenuto in proteine. 
Da parte nostra, in attesa, possiamo solo dirvi di evitare di assumere troppo frumento Creso e con 
alto contenuto proteico, usate farine alternative quali Kamut, Farro. Spelta, Grano Saraceno, Soia 
ecc. 
Potete trovare contaminazione di farina di Manitoba anche in prodotti tipo farro o kamut, non 
essendo farine forti, per aumentare la lievitazione. 

Ricordiamo che le persone di gruppo sanguigno O non tollerano bene il glutine di frumento, la 
celiachia è una malattia subdola e difficile da diagnosticare che inizia con sintomi molto confusi e 
colpisce ogni fascia d'età dai bambini agli anziani. 

 
Glutine 
II glutine è un complesso di proteine contenuto in alcuni cereali. E' una sostanza collosa, usata 
nell'industria alimentare, favorisce la lievitazione e la panificazione, dà elasticità e consistenza al 
prodotto finito. 
Per la sua proprietà collosa viene utilizzato nelle industrie come collante per i tessuti e le carte.                       
A nostro avviso un consumo eccessivo di glutine può portare ad una sensibilizzazione e ad un 
allergia per attivazione oltre a rendere le pareti dell'intestino ricoperte da sostanza collosa 
indigerita. 
 
       SPECIE TRITICUM                               GLIADINA   (g/100)                                                            

• Frumento invernale                                 4.92  
• Frumento estivo                                      7,38 
• Triticale                                                   4,72 
• Spelta                                                      6,15 
• Grano duro                                              6,43 
• Farro                                                         5,69 
• Grano gonococco                                     6,47 

 
  
 
(H-Wieser, W.Seilmeier: "Reactivity of gliadin fractions and components from different wheat 
species in the Skerrit test", Proceedings of the 13° Meeting of PWG, pag.12. Novembre 1998). 
 
 
La Gliadina è una proteina presente in quasi tutti i cereali (frumento, segale, avena, orzo) deriva 
dal glutine ed è ritenuta la responsabile del Morbo Celiaco nei soggetti apertamente allergici (20 
anni fa: una persona ogni 2.500 circa; oggi, un soggetto ogni 150). 
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CONTENUTO IN AMINOACIDI DEL GLUTINE 

Amminoacido        % 

o Ac. Aspartico   9,60 
o Leucina            8,60 
o Fenil-alanina     4,08 
o Alanina            5,02 
o Glicocolla       8,62 
o Prolina            8,05 
o Acido Glutammico   26,78 
o Tirosina             1,32 
o Istidina   0,97 
o Arginina          1,89 
o Triptofano     1,24 
o Lisina           1,23 
o Cisteina         1,43 
o Valina          3,27 

 Totale sull'idrolizzato 82,12  sul secco 
Contenuto in amminoacidi del glutine (Padoa ) www.agribionotizie.it

 
AMMINOACIDI    AMMINOACIDI 
ESSENZIALI         NON ESSENZIALI 

• Fenilalanina                Acido L-Aspartico 
• Isoleucina             Acido L-Glutammico 
• Leucina            Alanina 
• Lisina                Arginina 
• Metionina        Cisetina 
• Treonina          Glicina 
• Triptofano         Idrossiprolina 
• Valina               Istidina 

Prolina 
Senna 
Tiroxina 

 
 

Analizzando questa tabella si può notare che nella composizione del glutine mancano tre 
amminoacidi essenziali che, come abbiamo già spiegato precedentemente, il nostro corpo non 
riesce a sintetizzare. Le persone che seguono una dieta vegetariana dovranno rigorosamente 
integrare questi amminoacidi mancanti nei cereali e nei legumi. 

 
 

http://www.agribionotizie.it/
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