
VALUTAZIONE DELLE CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI

DEI PANI DEL PROGETTO : FOCUS SUL

METABOLISMO DEL GLUCOSIO SUCCESSIVO AL PASTO

Francesca Scazzina & Margherita Dall’Asta



DA DOVE SIAMO PARTITI…

GRANI ANTICHI: 
ELEVATA ATTENZIONE!

20192004



2004

KEYWORDS

<20 studi 

clinici

sull’uomo

SUPPORTATA DA EVIDENZE
SCIENTIFICHE ANCORA SCARSE

2019:19



NUTRIZIONE: SCIENZA COMPLESSA CHE TIENE CONTO DI DIVERSI FATTORI 
- & INDIVIDUALI
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EVIDENZE SCIENTIFICHE

IT IS CONCLUDED THAT FURTHER STUDIES ARE URGENTLY REQUIRED, PARTICULARLY FROM A WIDER RANGE OF 

RESEARCH GROUPS, BUT ALSO ON A WIDER RANGE OF GENOTYPES OF ANCIENT AND MODERN WHEAT SPECIES

EFFETTI BENEFICI DEL CONSUMO DI VARIETÀ «ANTICHE» 

per es. SULLA PREVENZIONE DEL RISCHIO CARDIO-METABOLICO 

Aspetti positivi…

Limiti…

NUMERO LIMITATO DI STUDI

ALTA VARIABILITA’ DI QUESTA CATEGORIA ETEROGENEA!

CONFRONTO CON CAMPIONI CHE VENGONO COLTIVATI IN CONDIZIONI DIFFERENTI



COMPOSIZIONE NUTRIZIONALE DI ALCUNE VARIETA’ «ANTICHE» RISPETTO A QUELLE «MODERNE»

Food composition Database (USDA)

ALIMENTI RICCHI IN CARBOIDRATI
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DATI SCARSISSIMI CHE ANALIZZINO LE DIFFERENZE TRA PRODOTTI CON VARIETA’ MODERNE E 
«ANTICHE»  SULLA QUALITA’ DEI CARBOIDRATI ED EFFETTO SULLA GLICEMIA POST-PRANDIALE

VALUTARE L’EFFETTO DEL CONSUMO DI PANI PRODOTTI CON VARIETÀ
STORICHE E POPOLAZIONI EVOLUTIVE DI FRUMENTI SUL METABOLISMO
GLICEMICO ED INSULINEMICO POST-PRANDIALE, RISPETTO A PANI
FORMULATI CON FRUMENTO «MODERNO»

valutazione della qualita’ nutrizionale dei prodotti 

Simulazione della 

digestione umana in 

laboratorio

Studio nutrizionale 

che coinvolge 

soggetti sani

1 2

OBIETTIVI E FINALITA’ DELLA CARATTERIZZAZIONE NUTRIZONALE DEI PRODOTTI



1. FARINA «EPs BIO2» TENERI tipo 1

2. FARINA «EPs ICARDA» tipo 1

3. FARINA «EPs GROSSI» tipo 1 

4. FARINA «BOLOGNA» tipo 1 

5. FARINA «BOLOGNA» tipo 00 

1. PANE DA FARINA «EPs BIO2» tipo 1

2. PANE DA FARINA «EPs ICARDA» tipo 1 

3. PANE DA FARINA «EPs GROSSI» tipo 1 

4. PANE DA FARINA «BOLOGNA» tipo 1 

1. PANE DA FARINA «EPs BIO2» tipo 1 

2. PANE DA FARINA «EPs ICARDA» tipo 1 

3. PANE DA FARINA «BOLOGNA» tipo 1

4. PANE DA FARINA «BOLOGNA» tipo 00

PRODOTTI FORMULATI PER IL PROGETTO



BIOACCESSIBILITA’ AMIDO IN VITRO

Curve di % di amido digerito durante le 5 ore di fase intestinale simulata in vitro per ogni tipologia di pane  

ANOVA Post-hoc Bonferroni (p<0.05)



Protocollo ISO (26642:2010) 
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STUDIO IN VIVO

Studio Randomizzato Controllato



GLICEMIA E INSULINEMIA POST-PRANDIALI

Curve glicemiche incrementali medie
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RISULTATI

Non sono emerse differenze, tra i pani analizzati, in termini di digeribilità 
dell’amido e modulazione delle risposte glicemiche e insulimemiche
post-prandiali

Non si è potuto osservare un effetto mediato dalle due diverse modalità di 
lievitazione applicate alla medesima matrice (farina) 

Non si è potuto osservare un effetto mediato dalle diverse matrici (farine) 
nel gruppo con medesima modalità di lievitazione

Vs



CONCLUSIONI

Necessità di continuare ad accumulare evidenze scientifiche per 
comprendere meglio il valore nutrizionale delle farine da popolazioni 
evolutive

Approccio comprensivo e 
multidisciplinare
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