SINTESI DELL’INTERVENTO DELLA PROF. ANNA ARNOLDI

Durante la storia dell’uomo le abitudini alimentari hanno continuato a modificarsi anche in funzione del continuo allargamento dei contatti commerciali. Soprattutto la scoperta dell’America ha portato a formidabili sconvolgimenti. Un esempio eclatante è rappresentato dal pomodoro che malgrado oggi sia considerato il componente più caratteristico della dieta mediterranea, in realtà ha incominciato ad essere utilizzato su larga scala in Europa solo nell’800. Inoltre prima della scoperta dell’America anche la patata e il mais erano totalmente sconosciuti.

Naturalmente, l’arrivo sul mercato di nuove materie prime ha fatto cadere in disuso alcune di quelle tradizionali. Il lupino appartiene sicuramente a questa categoria, anche se in età romana era talmente diffuso che veniva usato sulla scena teatrale al posto del denaro. Ci sono persino citazioni in Orazio e in Plauto e il comune proverbio “Ignorare quid distent aurea lupinis” significava più o meno “Prendere lucciole per lanterne”. A quei tempi il lupino veniva consumato dopo lunga bollitura oppure conservato in salamoia come le olive. Quest’ultimo uso si è conservato fino ai giorni nostri soprattutto al Sud.

Negli ultimi anni invece si è assistito ad un recupero dell’interesse per il lupino sia in Italia che in altri paesi europei, anche sull’onda di alcuni incresciosi fatti di cronaca che hanno riguardato gli alimenti di origine animale (emergenze quali BSE, afta epizootica, contaminazione da diossine, influenza aviaria) e della crescente sfiducia dei consumatori verso la soia che, se da una parte è un ottimo sostituto delle proteine animali, dall’altra è il vegetale più coltivato al mondo in forma geneticamente modificata.

Infatti per le sue caratteristiche compositive, il lupino è l’unico legume che può sostituire la soia. Il contenuto di proteine può raggiungere il 40% e quello di olio il 12% e anche la presenza di amino acidi essenziali è notevole. Ma quello che più conta, essendo al momento l’interesse delle multinazionali piuttosto ridotto, nel mondo non esiste nessuna coltivazione di piante di lupino geneticamente modificate.

Rispetto a quello di soia e di altri legumi, il seme di lupino ha anche altre caratteristiche nutrizionali interessanti, come il più basso contenuto di fitati, di inibitori della tripsina, di lectine, di isoflavoni, di saponine, di oligo-zuccheri. Tutti composti che rendono poco digeribili i legumi che non siano stati sottoposti a cottura prolungata.

Le varietà più moderne di lupino, che sono caratterizzate anche da un’elevata resa agricola, possono davvero essere considerate ottime materie prime alimentari. Le regioni dove il lupino viene maggiormente coltivato sono quelle del Sud e le isole, in particolare la Sicilia e la Sardegna, anche se sono in corso studi per selezionare varietà adatte ai climi e ai terreni dell’Italia settentrionale. Il maggiore produttore mondiale è però in questo momento l’Australia.

Nel nostro progetto di ricerca non ci siamo occupati del consumo diretto del seme di lupino, ma piuttosto dell’utilizzo per produrre materie prime alimentari (farine o isolati proteici), da usare per produrre altri alimenti, in sostituzione ad esempio dell’uovo, delle proteine del latte e delle proteine della soia. 

Nel nostro progetto alcuni gruppi si sono dedicati all’ottimizzazione della produzione di materie prime di elevata qualità, altri alla formulazione di alimenti innovativi. Sono stati prodotti biscotti e altri prodotti da forno adattati alle abitudini alimentari dei diversi paesi europei, bevande vegetali simili al latte, snacks, una maionese vegetale priva di colesterolo, wurstel completamente vegetali, molto richiesti sul mercato tedesco, pasta, gelati, etc. Le associazioni di consumatori presenti nel progetto hanno partecipato alla valutazione sensoriale, che è stata sempre molto positiva. Alcuni di questi prodotti sono già stati presentati in fiere specializzate, dove hanno riscosso un grande successo. 

Oggi si parla molto di sicurezza delle filiere di produzione degli alimenti. Nel progetto sono state quindi condotte numerose ricerche sulle problematiche specifiche di sicurezza riguardanti il lupino. In particolare sono stati sviluppati metodi per la rintracciabilità di filiera, un tema sicuramente di frontiera nel settore alimentare.

Ma non ci si è preoccupati solo che i nostri prodotti alimentari fossero buoni e sicuri, si è voluto andare oltre perché oggi molti consumatori sono alla ricerca di alimenti che siano utili nella prevenzione delle più comuni malattie croniche. Proprio per questo motivo tre gruppi uno della Università di Milano coordinato dal Prof. Cesare Sirtori, uno della Università di Helsinki e uno dell’Istituto Superiore per la Nutrizione di Varsavia hanno valutato gli effetti benefici per la salute.
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