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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



Composizione media della farina di mischiglio

Grano tenero 33%

Grano duro 33%

Orzo 12%

Legumi secchi 21% 15%  favino o fave secche

7% farina di ceci

Fonte: Regione Basilicata – elenco dei prodotti tradizionali

della Basilicata redatta ai sensi del D.M. 350/99



Incremento percentuale di alcuni nutrienti contenuti nella

farina di mischiglio a confronto con la farina di grani tenero

Nutriente %

Proteine vegetali 128

Lipidi vegetali 227

Grassi saturi 178

Grassi monoinsaturi 344

Grassi polinsaturi 173

Carboidrati complessi -14

Carboidrati solubili 145

Energia -4%

Fibra totale 174

Sodio 1063

Potassio 329

Ferro 372

Calcio 187

fosforo 167

Zinco 434

Tiamina 126

Riboflavina 285

Vitamina E 250

Vitamina B6 194

Acido folico 222

Fonte: elaborazione su dati Istituto Europeo di Oncologia



Due fattori antinutrizionali del fagiolo

Lectine varietà lec-

Acido fitico varietà  lpa (-50% di            
acido fitico)
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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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Il 
germe 
di 
grano

Nutriente Contenuto (g/100 g) %RDA

Proteine 28

Lipidi 10

Saturi 1,72

Monoinsaturi 1,41

Polinsaturi 6,2

Amido 35,3

Glucidi disponibili 19,7

Fibra 15,6

Ferro 10 mg

Potassio 827 mg 21

Fosforo 1100 mg 157

Zinco 17 mg 154

Tiamina 2,44 203

Riboflavina 0,61 38

Niacina 6,2 34

B6 3,30 211

Acido folico 331 μg 82

Retinolo 240 μg 34

Vitamina E 22 183



Grazie per l’attenzione
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