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UNIVERSITAT INVESTIGACIO

La UdL i cientifics del CSIC, Escocia i els EUA
creen un ordi anticolesterol i anticancer

En col - laboracié amb Semillas Batlle, que n’esta produint les primeres varietats, amb les quals s’elaborara
un pa saludable || Fins ara, aquest cereal gairebé no s’utilitzava per a consum huma

M. MARTINEZ

| LLEIDA | Cientifics de la Univer-
sitat de Lleida, I’Estaci6 d’Au-
la Dei de Saragossa del Consell
Superior d'Investigacions Cien-
tifiques (CSIC), la Universitat
Estatal d’Oregon, el James
Hutton Institute d’Escocia i Se-
millas Batlle han creat les pri-
meres varietats d’ordi antico-
lesterol i anticancer produides
a Espanya, amb les quals elabo-
raran pans altament saludables.
L’objectiu és reintroduir en la
dieta quotidiana un cereal que
gairebé no s'utilitza per a con-
sum huma, pero que es troba
entre els més conreats a Lleida,
Catalunya i Espanya. “La idea
és oferir un producte especial,
pero alhora molt saludable als
consumidors”, explica Franscis-
co Batlle.

La caracteristica més impor-
tant d’aquestes varietats, que
s’han aconseguit mitjancant en-
creuaments naturals i sense mo-
dificacié genetica, és que tenen
un alt contingut en betaglucans,
una fibra soluble de propietats
anticolesterol, que, a més, té un
efecte saciant i redueix el can-
cer de colon.

Per la seua part, Ignacio Ro-
magosa, de la UdL, assenyala
que el grup d’investigacid, que
compta amb financament esta-
tal, treballa des de fa anys en
aquest projecte. “Vam comen-
car fa uns cinc anys, molt mo-
tivats per Pat Hayes, de la uni-
versitat estatal d’Oregon, que
és un gran defensor de I'ordi en
la dieta quotidiana”, assenya-
la. Per la seua part, Hayes i Bill
Thomas, del James Hutton Ins-
titute d’Escocia, apunten que
el més interessant de treballar
amb aquest cereal és que “té
moltes propietats saludables,
pero també té un sabor molt
agradable”.

Per trobar la varietat perfec-
ta del cereal amb que s’elabo-
rara el pa, Semillas Batlle ha
plantat milers de varietats d’or-
di, de les quals els cientifics
n’han escollit unes 270, amb
'objectiu d’acabar seleccionant-
ne entre dos i tres, les que tin-
guin millors propietats per co-
mercialitzar-se. Mentre el pro-
jecte avancga, Lot Roca, de Fa-
rinera Roca, a Agramunt, ja ha
elaborat els primers pans per
veure quin ordi té millor sabor,
aroma i color.

Malgrat que el projecte és pi-
oner a Espanya, Alemanya, Aus-
tralia, el Canada i els Estats
Units desenvolupen programes
d’investigacio similars.
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Es el nombre que s'esta produint a
Bell-lloc, de les quals s'acabaran es-
collint les que tinguin propietats
més optimes.
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ANYS

Es el temps que fa que el grup
d'investigacio i Semillas Batlle tre-
ballen per tirar endavant aquest
projecte.

Projecte innovador

0 Lobjectiu és aconseguir un or-
diamb un alt contingut en be-
taglucans, una fibra solubre
d’elevades propietats anticoles-
terol, anticancer i amb efecte de
sacietat, al reduir I'index glicé-
mic.

Aliments funcionals

B Aquest pa d'ordi formara part
dels anomenats aliments funcio-
nals, una tendéncia cada vegada
més de moda en alimentacid.
S6n aquells que beneficien l'or-
ganisme i redueixen el risc de pa-
tir malalties.
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Lot Roca, tallant un dels pans d'ordi que ha elaborat.
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Foto de familia de responsables de Semillas Batlle, Farinera Roca i cientifics de la UdL, Saragossa, Escocia i els Estats Units.

Els multiples usos del cereal
que alimentava els gladiadors

M Encara que el consum
d’ordi encara no esta gaire
estés a Espanya, Hutton i Ha-
yes expliquen que aquest ce-
real és un aliment freqiient
a Corea, el Tibet o el nord de
I’Africa. “Als Estats Units i
Anglaterra també hi ha molt
interes per aquest cereal. De
fet, I'ordi pot utilitzar-se per
elaborar pa o cervesa, pero
també serveix per fer gine-
bra o preparats per cuinar
sopes i estofats, que son de-
liciosos”, assenyala Hayes,
que assegura que cada dia

esmorza un plat d’aquest ce-
real.

S’ha d’assenyalar que en
el passat, I'ordi ocupava un
lloc important en la dieta
mediterrania, i els romans
I’utilitzaven per fer un pa
que servia per alimentar els
gladiadors. A les antigues
escoles filosofiques dels
grecs, era 'aliment recoma-
nat per Plato, Hipocrates i
Pitagores, ja que potenciava
la capacitat dels alumnes per
pensar, concentrar-se i aten-
dre.




