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Il trend food

Il ruolo dello chef nel condizionare le nuove
tendenze alimentari:

Salute Gusto Tradizione




Nel passato...
il seme del futuro
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Due fattori antinutrizionali del fagiolo

Lectine > varieta lec

Acido fitico ) varieta /pa (-50% di

acido fitico)
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Snapping — suono caratteristico percepito
all’'atto di spezzare il prodotto

Punteggio di accettabilita: 4,4 — 4,1

0ssia né piace né non mi piace
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Fonte: Ficco, Saia, Beleggia, Fragasso, Giovanniello, De Vita, Milling overrides cultivar, leavening agent and baking
mode on chemical and rheological traits and sensory perception of durum wheat breads in Scientific Reports
volume 7, Article number: 13632 (2017)



rabbigliatura
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Glycemic index of the spaghetti samples.

Milling technique Sample Glycemic Index
Semolina Anco Marzio 75+1.00°
S Semolina Cappelli 64+0.10" e
Roller mills Semolina Claudio 78+0.30°
Semolina Core 80+0.20"
Semolina Iride 75+0.30°
Semolina Saragolla 7441.00°
Wholemeal Anco Marzio 51+1.00°
Wholemeal Cappelli 50+1.00°
Stone mills Wholemeal Claudio 50+1.00°
Wholemeal Core 57+1.00°
Wholemeal Iride 61+1.00°
Wholemeal Saragolla 55+1.00°
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Nutriente | Contenuto (g/100g) %RDA

Proteine
Lipidi
Saturi

Monoinsaturi
Polinsaturi

Amido

Glucidi disponibili

Fibra
Ferro
Potassio
Fosforo
Zinco
Tiamina
Riboflavina
Niacina
B6
Acido folico
Retinolo

Vitamina E

28
10
1,72
1,41
6,2
35,3
19,7
15,6
10 mg
827 mg
1100 mg
17 mg
2,44
0,61
6,2
3,30
331 pg
240 pg
22

21
157
154
203
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211

82

34
183
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