El Tritordeum
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LA REFERENCIA EN PERIODISME DF QUALITAT

"Creen un nou cereal natural per a consum huma amb menys gluten i més fibra' deia un titular de
premsa técnica agricola. Obtingut a Espanya, €s una combinacio de blat dur Triticum durum i un
ordi silvestre Hordeum chilense.

Es diu Tritordeum i és un nou cereal, € primer creat amb tecniques agricoles naturals (no és un
transgenic) a partir d?2una combinacio de blat dur i ordi silvestre, que arriba a mercat per a
consum huma i que té menys gluten que €l blat i més fibra, aroma i sabor. El Tritordeum té
| ?acreditaci6 d?espécie conreada natural i ha estat desenvolupat amb técniques de millora genetica
tradicionals a I'Institut d'Agricultura Sostenible (IAS) del Consell Superior d'Investigacions
Cientifiques (CSIC) en colAaboracié amb Agrasys, una "spin-off" (empresa derivada) del CSIC,
situada al Parc Cientific de Barcelona, que ara ho esta introduint al mercat. EI nou cereal, que ha
estat presentat en societat a Barcelona, és € resultat de la combinacié natural de blat dur i un ordi
silvestre originaria de Xile i Argentina i ja esta inscrit a la Community Plant Variety Office
(CPVO) delaUnié Europea

A meés de la seva agradable sabor, textura, aromai color, el Tritordeum compta amb alts nivells de
proteinai fibra, té deu vegades més nivells de luteina (un antioxidant implicat en la salut ocular),
menys gluten reactiu que € blat comd i és ric en compostos d'accié prebidtica i minerals
essencials.

Diverses cadenes de fleques gourmet de Barcelona ja han desenvolupat una gamma de pans i
productes de pastisseria amb farina procedent d'aquest nou cereal.

El Tritordeum ha estat desenvolupat pel cientific Antonio Martin, professor d'investigacio de
I'Institut d'Agricultura Sostenible de Cordoba (IAS) del CSIC i e seu grup de recerca, en un
programa de millora, iniciat €l 1977, que ha donat com a resultat un nou cereal amb propietats
beneficioses per ala salut.

El 2006, |?empresa Agrasys, una empresa derivada del CSIC, fundada per un grup de cientifics

académics i de laindUstria, va adquirir |?exclusivitat comercial del Tritordeum i €l seu programa
de millora.

Pag 1



El nou cereal és el segon cereal desenvolupat per |?home, el primer va ser e Triticale, combinacié
entre blat dur i ségol, que sutilitza només per a |?alimentacio animal. Martin ha explicat que "les
tecniques utilitzades per desenvolupar € Tritordeum son les classiques de millora tradicional,
basades en |?encreuament i seleccio en e camp de les millors combinacions i no inclouen
modificacié genética’'.

A més, "es tracta d'un encreuament natural fertil i que presenta unes caracteristiques agronomiques
molt interessants de cara a | ?escalfament global”, ha assenyalat d?investigador.

Després de més de 30 anys de millora, e Tritordeum és un cereal amb rendiments similars a les
diverses varietats de blat i amb una altaresisténciaala sequerai |7estrés per altes temperatures.

Es un cultiu robust, amb bona resisténcia a patdgens, que necessita poca aigua i pocs fertilitzants,
caracteristiques que el fan apte per a seu Us en sistemes de produccié sostenible i amb baix
impacte mediambiental.

Actualment es cultiva a Espanya (Andalusia, Castellai Catalunya), sud d'ltdliai sud de Portugal, a
través de sistemes de produccio convencional i ecologica, i ofereix una alternativa de valor afegit
en els dos sistemes, han explicat el's seus desenvolupadors.

Segons els cientifics, €l Tritordeum té qualitats i funcionalitats especifiques que no es troben en
altres cerealsi que el fan adequat per alafabricacié de productes innovadors.

Compta amb alts nivells de proteina, fibra i luteina, un antioxidant implicat en la salut ocular
(protegeix laretina de la llum ultraviolada i dels efectes de |?envelliment); posseeix deu vegades
més nivells de luteina que el blat comu i una proporcié més elevada de fibra dietética, i ésric en
minerals essencials i fructanos, uns carbohidrats d?acci6 prebiodtica que contribueixen a mantenir
laflora bacteriana intestinal.

A més, s nivells de gluten reactiu sdn més baixos que el blat comu o |?espelta i similars als

trobats en €l kamut, per tant, és més digerible per persones amb "intolerancia no celiaca al gluten”,
tot i que, igual que tots el's cereals, no és apte per aceliacs.
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