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Abstract

Several ancient local dwrum wheat populations are still grown in Sicily. They are
characterized by specific bio-morphological traits and qualitative features. Some of them. like
Timilia, are still used in the production of artisan typical bread. Starting from a large
collection of landraces, experimental trials were carried with 12 accessions of Timilia and 4
test varieties, in order to detect the main morphological and bio-agronomic traits. Semolina
quality characteristics were evaluated by determination of protein content, colorimetric
indexes, gluten content and gluten quality. Rheological and baking tests were carried out. The
results showed a wide variability among the genetic materials. The accession Timilia 03
showed the highest bread volume in baking test.

Riassunto

In Sicilia vengono ancora oggi coltivate alcune antiche popolazioni locali di frumento duro
dotate di peculiari caratteristiche bio-morfologiche e qualitative. Alcune di esse, quale ad
esempio Timilia (Tumminia o Diminia), sono tuttora impiegate nella produzione di pani tipici
artigianali. Partendo da un’ampia collezione di varieta locali ¢ stata condotta una
sperimentazione comprendente 12 accessioni di Timilia, a confronto con 4 varieta testimoni,
allo scopo di rilevare i principali caratteri morfologici e bio-agronomici. Alcune accessioni di
Timilia sono state valutate anche dal punto di vista qualitativo, mediante la determinazione
sulla semola del contenuto in proteine, degli indici colorimetrici, del contenuto e qualita del
glutine. Inoltre sono state effettuate le prove reologiche e il baking test. I risultati hanno
mostrato un’ampia variabilitd tra i materiali genetici in studio. I migliori volumi di
panificazione sono stati mostrati dall’accessione Timilia 03.

Introduzione

Recenti studi condotti su antiche popolazioni locali di frumenti siciliani hanno evidenziato le
peculiari caratteristiche bioagronomiche e qualitative di questa preziosa fonte di biodiversita
che occorre mantenere, caratterizzare e valorizzare ulteriormente (Gallo ef al., 1997 e 2004:
Lombardo G. M.. 2004: Porfiri O., 2004; Palumbo et al., 2005). Alcuni di esse, come ad
esempio Timilia (Tumminia o Diminia), nonostante la diffusione delle modeme cultivar, sono
tuttora coltivati e impiegati nella produzione di pani tipici artigianali, come ad esempio 1l
pane nero di Castelvetrano (Spina e Palumbo. 2006: Spina ef al., 2006 e 2010).

Materiali e metodi

La prova di campo & stata allestita in territorio di Aidone (EN). a 350 m s.l.m.. in parcelle
sperimentali di 6 m”. Il germoplasma di partenza ¢ costituito da 12 accessioni di Timilia,
facenti parte di una pilt ampia collezione, comprendente circa 50 popolazioni siciliane di
frumenti, conservata presso la Stazione Sperimentale di Granicoltura per la Sicilia e il CRA-
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ACM di Acireale, a confronto con 4 varietd costituite in Sicilia. Delle 12 accessioni di
Timilia, 7 provenivano da diverse aree cerealicole siciliane, 1 brevettata nel 2007 dalla
Stazione Sperimentale di Granicoltura col nome “Tumminia SG3” e 4 provenienti dalle
banche di germoplasma LH.A R. (Plant Breeding and Acclimatization Institute Radzikow —
Polonia) e LP.K. (Genebank Gatersleben — Germania) (Tab. 1).

Rilievi effeftuati. Sono stati rilevati 1 principali caratteri bio-agronomici ed ¢ stata effettuata
un’accurata descrizione morfo-biometrica della spiga.

Analisi eseguite. Sulla semola di 4 accessioni di Timilia, ottenuta mediante macinazione con
molinetto Labormill, sono state eseguite le determinazioni qualitative seguendo le metodiche
ufficiali: contenuto proteico con Infratec grain analyzer 1241 - FOSS; contenuto e qualita del
glutine con metodo UNI n® 10690; parametri colorimetrici della semola con metodo Chroma
meter Mmolta; analisi alveografica con metodo UNI n° 10453; analisi Farmografica con
metodo AACC n°® 54-21: test di panificazione sperimentale (metodo AACC 10-10,
modificato).

Analisi statistica. I dati qualitativi sono stati sottoposti all’analist della varianza (ANOVA) e,
in caso di significativita, € stato adottato il metodo di separazione delle medie mediante
"Duncan's multiple range test™.

Risultati e discussione
In tabella 1 sono riportati 1 principali parametri bio-agronomici rilevati.

Tabella 1. Principali parametri bio-agronomici dei genotipi

Spigatura Altezza pianta — P 1600 s&iiit

Accessione Provenienza (gg. (l'n] 12 (spiga esclusa (kg/hL) (@
aprile) in cm) 2 =

Timilia SG1 IHAR Polonia 45 117 82.1 38.0
Timilia SG2 IHAR Polonia 42 129 81,6 33.0
Tumminia SG3  Grammichele (CT) 47 38 79.0 335
Timilia 01 Maletto (CT) 41 128 81.1 34,0
Timilia 02 Gangi (PA) 48 105 82,2 30.0
Timilia 03 Polizzi Generosa (PA) 46 136 82.7 34.0
Timilia 04 Vizzini (CT) 41 122 79,3 38.0
Timilia 07 Caltagirone (CT) 47 97 81.5 31,0
Timilin 08 Mezzojuso (PA) 48 125 81.3 35.0
Timilia 13 r.b. Giuliana (PA) 48 110 82,5 340
Timilia 14 IHAR Polonia 45 120 76.1 36,0
Timilia 15 1.b. IPK Germania 39 129 75,9 31.8
Bronte 25 89 82.9 50.0
Ciccio Cultivar tester 28 71 82,7 44,0
Platani costituite in Sicilia 25 70 82.7 47.0
Simeto 26 76 81.3 54,0
Media accessioni 44,8 117,2 80,6 34,0
Media tester 26,0 76,5 82,4 48,8
Media generale 40,1 107,0 81,1 37,7
Deviazione standard 8,8 223 2.2 T2
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Dai dati emerge che mediamente le 12 accessioni di Timilia in semina autunnale sono
risultate pill tardive e piu alte rispetto alle 4 cultivar tester. Inoltre esse hanno evidenziato
media un peso ettolitrico di poco inferiore a quello dei tester ma un peso dei 1000 semi
decisamente piu basso.

In tabella 2 & riportata la descrizione morfo-biometrica della spiga delle accessioni di Timilia.
I risultati hanno mostrato un’ampia variabilita tra i materiali genetici in studio per la maggior
parte dei caratteri descritti.

Tabella 2. Descrizione morfo-biometrica della spiga delle accessioni di Timilia

Lunghezza  Forma

T — I_'lu.nghezza L“:ﬁ%:::“ Pelosit.:'l (}el mucrone - mucrone (,".Olo_'.'e y
spiga (cim) (cm) rachide gluma inf. gllmgn cariosside
(cm) inf.

Timilia SG1 9-105 14 D 2 LC BR
Timilia SG2 9-11 15 D 2 LC BR
Tumminia SG3 9 —9:5 10 MF 3 D BR
Timilia 01 9.5-10,5 14 M 3.5 D BR
Timilia 02 10,5-11.5 13 D 2 C BR
Timilia 03 9-11 11 D 2 D BR
Timilia 04 10-12 17 MF 3 LC BR
Timilia 07 9-10 12 F 4 LC BR
Timilia 08 10-11.,5 15 F 1.5 LC BR
Timilia 13 1.D. 95-115 12 A 2 LC BR
Timilia 14 10.5-12.5 14 D 3 C BR
Timilia 15 r.b. 1r-12 13 M 2,5 MC BR

1) A = Assente: D= Debole; M= Media; F= Forte; MF= Molto Forte
2) D = Dritto; LC = Leggermente Curvo; C = Curvo: MC =Molto Curvo: FC = Fortemente Curvo.
3) € = Crema: G = Giallo; GF= Giallo Forte: GR = Giallo Rosso; R= Rosso: BR = Bruno

Relativamente ai parametri reologici (Tab. 3), 1 risultati hanno evidenziato le peculiari
caratteristiche delle accessioni di Timilia, che hanno presentato, in confronto con le moderne
varieta testimoni, valori modesti di forza e stabilita dell’ impasto.

Per quanto riguarda i parametri colorimetrici delle semole ¢ emerso un colore piu scuro degli
sfarinati di Timilia rispetto a quelli delle moderne varieta, caratteristica che conferisce al pane
prodotto una tipica colorazione bruna (Tab. 4).

Dai risultati delle analisi chimiche e del baking test sono emerse differenze significative sia
fra le 4 accessioni di Timilia sia fra queste e le cultivar tester (Tab. 5). Le “Timilie”
presentano un pill elevato contenuto proteico e in glutine secco, ma un indice di glutine molto
basso. I valori pilt elevati del volume del pane sono stati evidenziati dalle accessioni Timilia
03, Timilia 02 e Tunilia 07.

I rilievi agronomici e morfologici effettuati sulle differenti accessioni di Timilia e i risultati
delle analisi qualitative hanno messo in evidenza che fra i genotipi studiati esiste elevata
variabilitd per quasi tutti i parametri. La semola presenta caratteristiche peculiari che la
rendono particolarmente idonea per la produzione di pani artigianali, come nel caso del “pane
nero di Castelvetrano” (TP).
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Accessione

Timilia 02
Timilia 03
Timilia 07
Timilia SG1
Bronte

Ciccio
Platani
Simeto

Media Timilie
Media Tester
Media Generale

Dev. Standard

Accessione

Timilia 02
Timilia 03
Timilia 07
Timilia SG1
Bronte

Ciccio
Platani
Simeto

Media Timilie
Media Tester
Media Generale

Dev. Standard

Tabella 3. Caratteristiche reologiche delle senole

Alveogramma
(Jx‘;]()"’) B
41.0 1.0
34,0 1,0
75.0 4.9
69.0 5,7
165.1 1.9
173.0 2.1
1934 1.8
186,2 2.6
54,8 32
1794 2,1
117,1 2,6
68,5 1,7

Farinogramina
Asscfrbi.mento Sviluppo Stabilita
idrico (sec) (seq)
(%)
60,7 156 96
589 156 90
64,9 174 126
69.5 180 132
60.9 156 302
6L.2 166 254
59.9 180 322
61,3 192 314
63,5 166,5 111,0
60,8 173,5 298,0
62,2 170,0 204,5
34 13,6 102,9

Tabella 4. Parametri colorimetrici degli sfarinati e dei pani

L G.
Semola

(")
15,7
13,0
16,7
18.0
20.0
1.9

[SS TR DS S ]
|2 (5
(3] (SY]

h
&

15,
21,9
18,9
3,6

1. R.'
Semola

(a%)
-0.3
-0.8
0.1

-0.3
-0.8
-0.1
-0.5
-1,2
-0,3
-0,6
-0,5
04

L.
Semola
(L™
85.4
88.6
83,6
83.5
84.6
83.6
84,0
85,0
85,3
84,3
84,8
1,7

I. G
Mollica
(b%)
17,0
16,5
18.8
220
223
248
249
27.0
18,6
24,9
21,7
3,9

LR. L.
Mollica Mollica
(a™) (L)
0.4 69.1
0,3 69.5
0.6 70.3
0,9 69.3
-0.2 74,3
0,2 69.5
-1.0 72,5
0.2 72,5
0,5 69,6
-0,2 72,2
0,2 70,9
0,5 2,0

L. G.
Crosta
(b*)
19.8
21,7

(3] o) (5] [}
pLS 03 00 R
t’h s © WO W e A

(7]

(3]

4.
3

[3¥]

26,7
25,1
39

LR
Crosta
(@%)
14.8
15.4
13,7
14,1
14,5
15,3
13.3
135
14,5
14,2
14,3
08

Indice
di caduta
(U.B.)

145
141
150
140

L.
Crosta
(L7)
40.0
41.3
39,2
47.0
46.7
46,9
384
438
41,9
44,0
42,9
3,6

L G.: indice di Giallo: I. R.: Indice di Rosso: L.: Luminosita (Intervallo tra il nero=0 e il Bianco=100)

210




Tabella 5. Principali parametri qualitativi e risultati del test di panificazione sperimentale

Aceesiions ke Chiise  GMBLOYIT Tie  ©
Timilia 02 15.8 ab 14,6 ab 1,8d 492,5a 6,0 be 149.6 b
Timilia 03 149 ¢ 1340 4.64d 5100 a 6.0 be 14691
Timilia 07 15,3 be 14.1 ab 41,10 4775 a 50¢ 164.5a
Timilia SG1 16,4 a 150a 236¢ 2975¢ 8.0a 166.0a
Bronte 145¢ ll4dc 953a 41380 7.0 ab 150.5b
Ciccio 136¢e 9,5d 829a 4263 b 6.0 be 15050
Platani 13.6'de 11.0¢c 97.0a 42130 55Dbc 149.7b
Simeto 14.5¢cd 11,7¢ 96.6a 4063 b 45¢ 150.1b
Media 14,8 12,6 55,4 430,7 6,0 153,5
Dev. Standard 1,0 2,0 42,2 66,6 1,1 7.4

Valori seguiti dalla stessa lettera non sono significativamente differenti per P=0,05 in accordo al “Duncan’s
multiple range test”.
1) Scala di Mohs: porosita nell'intervallo tra 1=molto poroso e 8=molto fitto
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