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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) SCIENZA DEGLI ALIMENTI

CEREALI > MONOCOTILEDONI

VEGETALT APPARTENENTE ALLA FAMIGLIA DELLE GRAMINACEE
FRUTTI = CARIOSSIDI = CHICCO (F. SECCHI INDEISCENTE)

PASTA - PANE - MINESTRE - POLENTE

MAGGIORI MINORI PSEUDOCEREALI
FRUMENTO ORZO - AVENA GRANO SARACENO
RISO SEGALE - MIGLIO QUINOA
MATIS KAMUT - MONOCOCCO AMARANTO
SORGO
ASIA MINORE ASIA CIVILTA' PRECOLOMBIANE
BACINO MEDITERRANEO CULTURA ORIENTALE AMERICA CENTRALE
CULTURA OCCIDENTALE SUDAMERICA
EUROPA 1492
NORD AMERICA
FRUMENTO - ORZO RISO MATIS
AVENA - SEGALE - MIGLIO

SFARINATTI > MACINAZIONE DELLA CARIOSSIDE

MOLITURA DEL FRUMENTO
SEPARAZTIONE DELL'ENDOSPERMA DALLE ALTRE PARTTI DEL CHICCO

1. FARINA > GRANI TENERI (ROTONDEGGIANTE)
2. SEMOLA > GRANI DURT (ALLUNGATA)

MONOCOTILEDONI > BOTANICA -> PRESENZA DI:

SEMI - FRUTTT - FOGLTE - RADICE

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA

Docente d1 Scienza Deghh Alimenti
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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

I GRANULT DI AMIDO
SONO TIPICT DEL CEREALE
FIBRA - FUNZ + INTESTINO

germe >
- e FATTORI ANTINUTRIZIONALT
Qemiong TANNINI > DIMIN DIGERIB PROTEINE
FITATI > NO ASSORB Ca - Fe
INVOLUCRO ENDOSPERMA GERME
ESTERNO MANDORLA FARINOSA EMBRIONE
CRUSCA AMIDO + PROTEINE GENERA
S BASSO V.B LA NUOVA PIANTINA
RICCO DI FIBRA RICCO PROTEINE
ALTO V.B.
LIPIDI + VIT. LIPOS.

CRUSCA

PERICARPO

STRATO ALEURONICO

RIVESTIMENTO ESTERNO

RICCO DI FIBRA
CELLULOSA - LIGNINA
RICCO DI SALTI MINERALI

STRATO SOTTOSTANTE

RICCO DI VITAMINE B
RICCO DI PROTEINE

G P L V S.M H,O
AMIDO 12% 2% B (S, ALEUR) 2% 12%
60-70% INSATURI E (GERME) Mg - K - Ca

POLINSATURI Fe-S-Cu-2Zn
ENDOSPERMA > PROTEINE GERME > PROTEINE
PROLAMMINA GLUTELINA ALBUMINE GLOBULINE
GLIADINA GLUTENINA ALTO V.B. ALTO V.B.




Ricco di fibre e proteine
e vitamine

80/85%
tndosperma
Ricco di amido (carboidrati)
e proteine

Strato aleuronico

Ricco di proteine, fibre e

salli minerali
Ricco proteine solubili, vitamine,

lipidi e sali minerali
ENDOSPERMA

CRUSCA
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SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

GRANO TENERO
TRITICUM AESTIVUM/VULGARE

FARINA
PANE E PRODOTTI DA FORNO
CHICCO ROTONDEGGIANTE

GRANO DURO
TRITICUM DURUM

SEMOLA

PASTE ALIMENTART

CHICCO ALLUNGATO

+ PROTEINE > RESISTENZA COTTURA

FARRO ANTICHI ROMANI

TRITICUM DICOCCUM FRUMENTO PRIMITIVO

T. SPELTA IGP GARFAGNANA LUCCA

T. MONOCOCCUM FARRO UMBRIA

KAMUT ELEVATO CONTENUTO PROTEICO
TRITICUM TURGIDUM BIOLOGICO

KHORASAN MARCHIO REGISTRATO

QK-77

TRITICALE INCROCTO = SEGALE + FRUMENTO

PRIMO CEREALE PRODOTTO DALL'UOMO
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~er una sintesi estrema sugli aspetti alimentar
del farro valga questa scheda

IL FARRO

MONOCOCCO DICOCCO

{ ”d(,(.ﬂn Ga(,Og_,(_.qn'

SPELTA

- R0 g -w
® Farina simile al grano tenero g%

® Il padre di tutti i cereali ® Basso contenuto di glutine

* Basso contenuto di glutine ® Ricco di Fibre ® Minor digeribilita rispetto
(minore degh altn cerealt) 1 ’ / e Betaglucani al monococco e al dicocco
® Ricco di pigmento giallo , / ® Adatto ad essere @ Indicato per la panificazione
e sali minerali ; trasformato in semola ® Adatto per tutti
* Alta digeribilita per la pastificazione i prodotti da formo

® Alta digeribilita

12 000 ANNI EA /
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FARINE DI FRUMENTO

Denominazione Caratteristiche e impieghi
Grano Farina integrale, ricca dal punto di vista proteico in quanto contiena tutti | componenti della caricsside.

tenero Umidita massima 14.,5%.
o Farina tipo 2, povera di sostanze nutritive, viene utilizzata per confezionare pane scurg di terza qualita.
Umidita massima 14,5%.
Farina tipo 1, mediamente ricca di sostanze nuirtive (amido+gluting), si utiizza per la produzione del pane
COmune,
Umidita massima 14,5%.,
Farina tipo 0, ricca di sostanze nutritive, viena ulilizzata per confazionare pani di prima qualita.
Umidita massima 14,5%.
Farina tipo 00, povera di glutine (pari al 73%), sl addice alle preparazioni di pasticceria.
Umidita massima 14,5%.

Grano Semaola, prodotto nsultante dalla macinazione del grano durg. Viene impiegata per la preparazione di
duro paste alimentari, poiché ha un alto valore di glutine {12%%).
o Semolato, prodotte ottenuto mediante la rafinazione della semola.
Amido di frumento, & 'amida piu fine, utihzzato per dolci e torte,
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MOLITURA DEL FRUMENTO: SEPARAZTIONE DELL'ENDOSPERMA

SFARINATI: MACINAZIONE DELLE CARTIOSSIDI CON MULINI A CILINDRI/LAMINATOI

PULITURA ELIMINAZIONE IMPURITA’
INSILAGGIO CONSERVAZIONE DEL GRANO IN SILOS
CONDIZIONAMENTO CHICCHI A RIPOSO
STANDARDIZZARA LUMIDITA
MISCELAZIONE QUALITA' COSTANTE
DIVERST TIPI DI GRANO
MACINAZIONE TRITURAZIONE ABBURRATTAMENTO
MULINI A CILINDRI PASSAGGIO IN SEPARAZIONE DELLA
CILINDRI/LAMINATOI | FARINA DAGLI ALTRT

PRIMA
MACINE A PIETRA

COMPONENTTI

BURATTTI = SETACCT

BURATTI A PTANI OSCILLANTI
CON TELAT RETTANGOLART
SOVRAPPOSTT = PLANSICHTER

SCIENZA DEGLI ALIMENTI

GRANO DURO - PASTA

SEMOLA > MACINAZIONE E ABBURRATTAMENTO

GRANO DURO ->
PASTE SECCHE

SEMOLATO - PRODOTTO OTTENUTO DOPO
LESTRAZIONE DELLA SEMOLA

GRANO TENERO -> FARINE

00/0/1/2/INTEGRALE > PANE E DOLCI

FORZA DELLA FARINA
TENAZIA E RESISTENZA
ALLA LIEVITAZIONE

ALVEOGRAFO DI CHOPIN

INDICE W
DA 170 - A 350

PROPORZIONALE AL CONTENUTO PROTEICO
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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) SCIENZA DEGLI ALIMENT!

RAFFINAZIONE E ABBURRATTAMENTO

MACINAZIONE RAFFINAZIONE
TRITURAZIONE SI ASPORTA IL GERME
ABBURRATTAMENTO E LA PARTE ESTERNA DEL CHICCO
ABBURRATTEMENTO:

Kg FARINA OTTENUTI MACINANDO 100 Kg GRANO

ABBURRATTAMENTO E FINEZZA SONO INVERSAMENTE PROPORZIONALI

GRADO % ABBURRATTAMENTO
FINEZZA
INTEGRALE 1000/0 (involucro gzlriscs:r?; . f‘
2 8 5 °/° strato aleuronico
1 80% endosperma ";; h
o mandorla fa?inosa -

0 72%

germe
OO 50% o embrione

MAGGIORE SONO Kg DI FARINA
MINORE E' IL LIVELLO DI FINEZZA

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA
Docente d1 Scienza Deghh Alimenti
Tecnologo Alimentare & Biologo Nutrizionista
www.nutrimedpagani.com - gianluca.tiberino@libero.it

Cell. 3288978236



https://www.youtube.com/watch?v=_lL5drmSZjU
https://www.youtube.com/watch?v=ZgtCDmDTKAo
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LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.i.

PANE SI INTENDE IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA
DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA, PREPARATA
CON SFARINATI DI GRANO, ACQUA E LIEVITO, CON O
SENZA AGGIUNTA DI SALE NacCl (CLORURO DI SODIO)
PANE DI SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)

SCIENZA DEGLI| ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELLALIMENTAZIONE
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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) SCIENZA DEGLI ALIMENTI

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.i.

PANE SI INTENDE IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA,
PREPARATA CON SFARINATI DI GRANO, ACQUA E LIEVITO, CON O SENZA AGGIUNTA DI SALE NaCl (cLoruro b1 sobro)

PANE DI SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)

LA FARINA PTU IDONEA E' QUELLA DI GRANO TENERO

E' POSSIBILE FARE IL PANE ANCHE CON ALTRE FARINE:
0 GRANO DURO

O SEGALE

O MIX DI CEREALI

PANI SPECIALTI:
CON AGGIUNTA DI OLIO, STRUTTO, LATTE, UVETTA, SESAMO

ACQUA )- LIEVITO ‘ SALE
Pane di tipo 0 Indicazioni nutrizionali per 100 g

Energia (kcal) 27 | Ferro img) 0,7
—»‘\ IMPASTAMENTO _ ' _

3 Protidi {g}) 8.1 | Calcio {(mg) 17
T ——— Lipidli {g) 0.5 | Fosforo (mg) T7
| ¥ 4 Glucidi (g) 63,5 | ViL B, img) 0,06
( FOGGIATURA Acqua ig) 31,0 | Vit B, ima) 0,06
, ' \ Fibra (g) 3.8 | Vit. PP (mg) 0,80

| COTTURA } -

| | Sodio (mag) 293 | Vil A imcg) 0
( PANE ) Potassio (mag) — | Vit. © (mag) 0

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA

. : : : . @ ereali
Docente di Scienza Degli Alimenti Verdure' | integrai
. . . . . Ortaggi &
Tecnologo Alimentare & Biologo Nutrizionista )
. . . . . . . - Proteine
www.nutrimedpagani.com - glanluca.titberino@libero.it salutar

Cell. 3288978236



CLASSIFICAZIONE DEGLI SFARIMNATI DI GRANO TEMNERO [DPR 187/2001)

Tipo @ denominazione Umidita max. (%) Ceneri min. (3¢) Ceneri max. (%) Proteine min. (%)
Farina integrale di grano tenero | 14,50 | 1,30 ' 170 | 12,00
' Farina di grano tenero tipo 2 14,50 - 0,95 | 12,00
Farina di grano tenero tipo 1 | 14,50 | - ' 0,80 | 12,00
Farina di grano tenero tipo 0 14,50 - 0,65 11,00
Farina di grano tenero tipo 00 14,50 | - | 0,56 | 8,00

MNella panificazione si pud utilizzare ka farina “integrale” (che contiene tutte e parti del chicco macinate) o farine che
sand state progressivamenta raffinate. In base al tasso di abburattamento della faring si pud ottenere un pane di
tipo «2» (detto pane semi-integrale), di tipo «1:+ {pane comune), di tipo «0= {pane comune ma pid raffmato). La farnna
«00= & la piu raffinata & viene utilizzata sia per pane tipo =00- cha per prodotti di pasticceria e pasta fresca.

CLASSIFICAZIONE DEGLI SFARINATI DI GRANO DURD (DPR 187/2001)

Tipo e denominazione Umidita max. (%) Ceneri min. (%) Ceneri max. (%) Proteine min. (%)
' Semola ' 14,50 | : ' 0,90 ' 10,50
Semolato 14,50 0,50 1,36 | 11,50
Semola integrale di grano duro 14,50 | 1,40 ' 1,80 | 11,50
Farina di grano dura | 14,50 | 1,36 | 1,70 | 11,50

Se per la panificazions viene usata la faring di grano dura, deve essere indicata la dicitura «pane di samola- e
«pane di samaolati=. La presanza di sfannat di altri careali o di leguminose deve, pear legge, essare evidenziata nel
nome: per esampio, pans di segals, pana di soia, ecc.

SEMOLA SEMOLATO INTEGRALE DI SFARINATO
DI GRANO DURO DI GRANO DURO GRANO DURO DI FARRO

Crusca Lrusca grossa

Crusca fine N o
Crusca fine

Endosperma

Endosperma Endosperma

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Germe ’
Germe

SEMOLA DI GRANO DURO TRITICUM DURUM > TANTO GLUTINE

SEMOLATO DI GRANO DURO MENO RAFFINATA; + FIBRE; + POLIFENOLI, + VITAMINE
FIBRE = < GLICEMIA, < COLESTEROLO, > PERISTALSI
> AMIDO RESISTENTE CHE FAVORISCE L'ASSORBIMENTO DI CALCIO

INTEGRALE DI GRANO DURO GRANO TIMILIA (ANTICO) = CRUSCA + GLUTINE = DELICATO
FIBRE > SAZIETA
LO SFARINATO DI FARRO TRITICUM DICOCCUM -> FARRO DICOCCO > FRUMENTO ANTICO

DIGERIBILITA' ALTA - POCO GLUTINE - GLUTINE MORBIDO

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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IMPASTAMENTO A MANO IMPASTO
IMPASTATRICI OMOGENEO
RIMESCOLANO TENACE
ACQUA + FARINA FORZA DELLA FARINA ELASTICITA
+ LIEVITO + SALE GLUTINE
ACQUA POTARILE CALCIO - MAGNESIO
MEDIA DUREZZA ip
1 F° = 10 mg CaCO5 /LITRO
LIEVITAZIONE 1 LIEVITO DI BIRRA 25-30 °C
' AMIDO IN
2. LIEVITO NATURALE (DIASTASI- AMILASI)
PASTA ACIDA MALTOSIO
GLUCOSIO
3. LIEVITI CHIMICI
MALTASI
MALTOSIO IN GLUCOSIO
ZIMASI DEL LIEVITO
GLUCOSIO IN ALCOL ETILICO
E ANIDRIDE CARBONICA
FOGGIATURA
PEZZATURA PRIMA O DOPO LA
LIEVITAZIONE
DARE LA
FORMA DEL PANE

Glucosio

Zimasi

» Alcol etilico + Anidride carbonica

info: 328 8978236
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ACQUA N FARINA N LIEVITO H SALE
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IMPASTAMENTO
'
LIEVITAZIONE
'
FOGGIATURA
'
COTTURA
!
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LIEVITO NATURALE ACQUA + FARINA > LASCIATA ALL'ARIA
PASTA ACIDA SACCAROMICETI DELLA FARINA

+ MICRORGANISMTI AMBIENTALI

LIEVITO CHIMICO BICARBONATO DI SODIO
20g/1 Kg FARINA BICARBONATO DI AMMONIO
IN PRESENZA DI ACQUA
SVILUPPA CO, E ACIDITA’

LIEVITO CHIMICO CREMOR TARTARO
BAKING SODA COMPONENTE ACIDA CHE ACCELLERA
IL RILASCIO DI €O, ELIMINANDO
ACIDITA
FECOLA - AMIDO DI MAIS COMPONENTE NEUTRALE

RALLENTA L'AGENTE LIEVITANTE
RIMETD OTTENENDO UNA LIEVITAZIONE PIU
‘rECNGLOGOAUMENMRE&Bm<UTRuqu STA BILE ED OMOGENEA

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)
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Nel pane in cassella

L i WIS R § 'azione lievitante &
' : ) data dal bicarbonato
N . 3 3 :

L < ‘N9t _ :i ¥ di sodio, che svilup-
\ Iel/'m } b SIPVTTY pa una reazione con
) v I = : ‘ .
: / oo, PRI 3 produzione di gas ani-

AL { & — dride carbonica:

aitoFrescy  /
/ 2NaHCO, — CO, + Na,CO,+ H,0




LIEVITO NATURALE
PASTA ACIDA

ACQUA + FARINA - LASCTIATA ALL'ARTA
SACCAROMICETI DELLA FARINA
+ MICRORGANISMI AMBIENTALI

PER MIGLIORARE LE CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FINALE
ALLUNGANDO LA DURATA DELLA LIEVITAZIONE

GUSTO + ACIDO
MOLLICA + ALVEOLATA

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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> DIGERIBILITA' DEL PRODOTTO FINALE
LIEVITI LAVORANO LENTAMENTE

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’'ALIMENTAZIONE



estensibilita

viscosita

elasticita
tenacita

viscoelasticita

o ol —— .
PROLAMINE GLUTENINE GLUTINE
PROLAMMINA GLUTELINA ENDOSPERMA
CHICCO DI FRUMENTO
PROTEINE BASSO V.B.
NEL FRUMENTO GLIADINE GLUTENINA FORMANO
GLUTINE

Gianluca Tiberino

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
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SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE




COTTURA 230 - 270 °C INVERSA
15 -60 MINUTT PROPORZIONALITA' TRA
TEMPERATURA E TEMPO
DI COTTURA
30°C SI GONFIA IMPASTO CO,
40°C > FERMENTAZIONE DEI LIEVITI
50°C DISTRUZIONE DEI LIVITI
60°C DENATURAZIONE PROTEINE
70°C GLUTINE COAGULA - ACOL ETILICO EVAPORA
100°C EVAPORA H,O SUPERFICIALE
120°C SI FORMANO LE DESTRINE DELL'AMIDO
DORATURA
140-150 CARAMELLIZZAZIONE DEGLI ZUCCHERT
AROMI DEL PANE FRESCO
150-200°C COLORE BRUNO
> 200°C CARBONIZZAZIONE - PROCESST DECOMPOSITIVI

-
ACQUA '(FARINA)‘ LIEVITO ’C SALE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino _J
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Pane di tipo 0 Indicazioni nutrizionali per 100 g

Energia (kcal) 279 | Ferro (mg) 0.7
Pratich {g| 8.1 | Calcio (mg) 17
Lipidi (g} 0.5 | Fasforo (mag) 7
Glucidh {g) 83.5 | Vil B. (mg] 0,08
Acqua (g] 31.0 | Vit. B, i(mg) 0,06
Fibra (q) 3.8 | Vit PP (mg] 0,80
Sodio (mg) 293 | Vit A (mog) O
Potassio imag) — | Wit. © (mg) 0

. ALIMENTO ENERGETICO 50-607% AMIDO

.PROTEINE GLUTINE 7-8% > BASSO VALORE BIOLOGICO

. PANE INTEGRALE > FIBRA ALTIMENTARE

.I FITATI DELLA CRUSCA POSSONO ESSERE DISTRUTTI MEDIANTE
LA LTEVITAZIONE A FERMENTAZIONE ACIDA

.LA FITASI DISTRUGGE ACIDO FITICO

. POCHTI LIPIDI

. VITAMINE E SALT MINERALI PROPROZIONALI CON IL GRADO DI
RAFFINAZIONE

.Ca/P=0,1/0,2 = ALIMENTO RACHITOGENO

.PANE AZZIMO = PANE NON LIEVITATO

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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SCIENZA DEGLI ALIMENTI




TIPI DI FARINA

FORZA

DEBOLI W <160

IDRATAZ.IMPASTO 50% ca.

MEDIE W 160-250

IDRATAZ.IMPASTO  55-65%

FORTI W 250-350

IDRATAZ.IMPASTO 65-75%

SPECIALI
W 350
400

FARINE DA GRANIANTICHI E
MODERNI

FARINE DA GRANI MODERNI BIO

semintegrale
biscotti “digestive”
grissini e crackers

2 farine poco panificazione integrale
o | adatte per impasto difficile da lavorare. La
%) | ognitipodi presenza di fibre insolubili della crusca
E lavorazione creano irritazioni alle paretiintestinali
FARINE DA GRANI MODERNI BIO
pane

quasi assenti sul mercato

semintegrali
FARINE DA GRANI MODERNI BIO
1 pasta ciabatte pane comune
pan carre
DANe :
. pizze
3.aSte ':O € focacce
crackers biga e impasto baguette
0 diretto pasticceria
torte

lievitazione con biga
e impasto diretto

00

FARINE DA GRANI MODERNI

farine da evitare periloro scarso apporto alimentare e per

la presenza di glutine tenace (nel W forte)

poco digeribile e irritante per l'intestino

info:

328 8978236

NUTRIWN

Guanluca leermo

Nutruznone & Slcurezza Allmentare (HACCP)

lievitazioni - panettoni - pandori - bigne - croissant - pizze - pane per hamburger

farine OO0 speciali (es Manitoba) adatte a lavorazioni professionali- per lunghe

FARINE DA GRANI MODERNI




info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

TRIMED
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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

STG PIZZA NAPOELTANA

TGP PANE DI MATERA - BASILICATA
PTADINA ROMAGNOLA - EMILIA-ROMAGNA
PANE CASERECCO DT - GENZANO LAZIO

DOP PANE ALTAMURA - PUGLIA
PANE TOSCANO
PAGNOTTA DITTAINO - SICILIA

PRODOTTI SOSTITUTIVI DEL PANE
P G L
GRISSINI 2 6 0/0 60 °/° 1 40/°
CRACKERS 20% 70% 10%
NaCl

1300g/100g

FETTE 23% 70% 7%

BISCOTTATE




DOP

DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

disciplinata a livello europeo dal reg. (UE) n. 1151 del 2012 e impiegata
per contrassegnare prodotti agroalimentari che presentano specifi-
che caratteristiche dovute all'insieme dei fattori ambientali € umani

DOP, IGP, STG

propri della zona geografica in cui si svolgono le diverse fasi della

produzione
DOP, IGP ED STG DEI PRODOTTI FOOD: NON
SONO MARCHI DI TITOLARITA DELLIMPR-
ENDITORE MA SEGNI RILASCIATI SU RICHIE- "OGR A
STA DI UN'ASSOCIAZIONE DI PRODUTTORI AL Yr<a IGP
TERMINE DI UNA PROCEDURA CHE, AVVIATA S INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
A LIVELLO NAZIONALE, TERMINA CON LA RE- . disciplinata a livello europeo dalreg. (UE) n. 1151/2012 ed utilizzata per

GISTRAZIONE DA PARTE DELLA COMMISSI|O- Y | indicare il legame del prodotto agroalimentare con un dato territorio in

forza delle qualita, della reputazione o di altre caratteristiche della zona
NE EUROPEA. geografica, nella quale si svolge almeno una delle fasi di produzione

DOP E IGP ESPRIMONO UN LEGAME
(PIU FORTE NELLA DOP E MENO FORTE

NELLA IGP) TRA PRODOTTO E TERRITORIO. %

PER LA STG NON E NECESSARIO UN LEGAME N STG

TRA PRODOTTO E TERRITORIO MA SOLTANTO ‘

IL RISPETTO DELLA RICETTA TRADIZIONALE SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA,

disciplinata a livello europeo dal reg. (UE) n. 1151/2012 ed impiegata per indi-
care un prodotto agroalimentare realizzato con ingredienti tradizionali o
rispettando “ricette” tramandate da generazioni

@ wwwi.ilmiocibo.it

DOP, Denominazione di origine protetta
| prodotti che rispettano 3 caratteristiche

1. Ricetta tradizionale

2.Ingredienti italiani
3.Luogo di produzione o trasformazione in ltalia

IGP, Indicazione geografica protetta

| prodotti con 2 delle 3 caratteristiche seguenti:
1.Ricetta tradizionale

2. Ingredienti italiani (quasi mal)

3. Luogo di produzione o trasformazione in ltalia

STG, Specialita tradizionale garantita
| prodotti che rispettano _almeno una delle 2

caratteristiche seguenti:
1.Ricetia tramandata da generazioni

2.Ingredienti tradizionali

ILCASALING®
DIVOGHERAIT




Celiachia

Gliadine Glutenine

dei villi

Mucosa—;,«r M «

Sottomucosa — > O 2 ; g ? ;

~ X - NS fion U T a4 8
S e A X wafh, 3/ R N o
— . ’,"‘ . e >
Muscularis |
Mucosae +

L'.ll'l"lj,d,ﬁ (acqua aggiunta nell'impasto)

l amilaal Ene rgia
(movimento esercitato durante l'impasto)

maltosic =

Glutine

Glutenine

Gliadi
N\

carbonica  proprieta
alveolatura organolettiche
del pane del pane

Oltre a frumento, segale, ‘A

OrZO © averna

f%a»*
&y % @

Bulgur Cracked Cous Cous € 1l Greunkem

Monococco Triticale




CONTENGONO GLUTINE

NON CONTENGONO
GLUTINE

FRUMENTO - KAMUT - COUS-COUS

RISO - MAIS - MIGLIO

FARRO - ORZO - BULGUR

MANIOCA - AMARANTO - QUINOA

SEGALE - SPELTA

GRANO SARACENO - SORGO - TEFF

TRITICALE: SEGALE + GRANO DURO

SEMI DI SESAMO/ZUCCA/CHIA

LEGUMI - CURCUMA- ZENZERO

Glutenine

‘_f"-:'. A o0 X
&% + renergia SISO,
RRES e L0050 +H,0 oo
S8 - oille s b2
4*‘%?* &
R A T % Gliadine
AZIONE SVOLTA i
DALL’ENZIMA | ASSORBIMENTO DI
LATTASI 0S10) —> GLUCOSIO E
PERFETTAMENTE GALATTOSIO
GLIADINE GLUTENINE GLUTINE FUNZIONANTE
estensibilta elasticita (GLIADINE + GLUTENNE)
viscosita tenacita viscoelasticita METEORIMG
Q‘I’_‘A\:‘TDA‘:I'-“’IZN;'E?A IL LATTOSIO VIENE DIARREA, STIPSI,
. . o FERMENTATO DALLA FLORA DOLORI ADDOMINALI
: — ,
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino O ::::’EJ]:ZZIAOI:A?‘ 5’E Se— BATTERICA INTESTINALE FLATULENZA, NAUSEA,
NUTRIVED

X

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

CONTENGONO LATTOSIO
PUO' CONTENERE TRACCE DI PROTEINE
DEL LATTE E DI LATTOSIO

LATTI, FORMAGGI, CREME DI FORMAGGI

FARINE LATTEE, PASTA E BISCOTTI AL LATTE,
BRTIOCHES CON CREME

FRATTAGLIE, POLPETTINE, COTOLETTE DI
CARNE

CARNE E PESCE AFFUMICATO E INSCATOLATO

SALUMI CON POLVERE E DERIVATI DEL LATTE

PISELLI, FAGIOLI SECCHI, BARBABIETOLE,
PURE'

MATONESE, BESCTAMELLA

CIOCCOLATO, GELATO, PANNA, DOLCT,
CREME A BASE DI LATTE, BEVANDE CON LATTE

O

Latte Yogurt

6 g di lattosio
(1 bicchiere - 125 mL)

..........
- ml :
IATTOSIO %

Formaggi stagionati

Tracce di lattosio (50 g)
(togliere)

5 g di lattosio
(1 vasetto - 125 g)

L)
@l ©
OY 0
@ 6

Enzima
Lattasi




SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

X

N ALLERGENTI Reg (UE) 1169/2011
1 CEREALT CONTENENTI GLUTINE
GRANO - SEGALE - ORZO - AVENA - FARRO - KAMUT E I PRODOTTI DERIVATI

2 CROSTACEI E PRODOTTTI A BASE DI CROSTACET
3 UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA
4 PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE
5 ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI
6 SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOTIA
7 LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE
8 FRUTTA A GUSCIO: MANDORLE - NOCCIOLE

NOCI COMUNTI - NOCT DI ACAGIU' - NOCT PECAN

NOCT DEL BRASILE - PISTACCHI

NOCT DEL QUEENSLAND E PRODOTTI DERIVATI
9 SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO
10 SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE
11 SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO
12 ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONE SUPERIORE

A 10 mg/kg - 10 mg/| espressi come SO2

13 LUPINTI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI
14 MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHTI

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIMED
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COME DIFENDERSI
DALL'ACRILAMMIDE:

MOLECOLA
CANCEROGENA

ACRILAMMIDE

aminoacido &, zucchero acqua sapore + colore + acrilammide

2 uiys E BE 5

I

.......................................................................................

caffe /

patatine / patate pane morbido / biscotti / dolci /

succi::mei del fritte a bastoncino croccante fette biscottate
info: 328 8978236 ' Gianluca Tiberino
TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA -

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) E



info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.i.

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO E PASTA DI SEMOLATI DI GRANO
DURO, I PRODOTTI OTTENUTI DALLA TRAFILATURA, LAMINAZIONE,
ESSICAMENTO DI IMPASTT:

CON SEMOLA DI GRANO DURO ED ACQUA

CON SEMOLATO DI GRANO DURO ED ACQUA

PASTE SECCHE UMIDITA MAX 12,50%

PASTE FRESCHE UMIDITA MAX 30%

Cereali
integrali

== Proteine
salutari

SCIENZA DEGLI| ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELLALIMENTAZIONE



IMPASTAMENTO: 25% - 30% DI ACQUA RISPETTO ALLA SEMOLA TEMP 40-50°C

IDRATAZIONE E FORMAZIONE DEL GLUTINA

GRAMOLATURA: IMPASTO LAVORATO > CONSISTENZA E PLASTICITA

TRAFILATURA: IMPASTO FORZATO A PASSARE (PRESSIONE) ATTRAVERSO FORI (GRANDEZZA E FORMA), TAGLIATI
DA UN COLTELLO CHE TAGLIA IN MODO REGOLARE. TRAFILE TEFLON O BRONZO - ESTRUZIONE ATTUALMENTE
AVVENGONO IN MODO CONTINUO

ESSICCAMENTO:

1) INCARTAMENTO = TUNNEL DI ARTA CALDA > ELIMINAZIOONE DI ACQUA SUPERFICIALE

2) RINVENIMENTO - PASTA STAZIONA IN AMBIENTI AD UMIDITA' CONTROLLATA - RIEQUILIBRA % DI ACQUA
3) ESSICCAMENTO FINALE > AMBIENTE VENTILATO DI ARIA CALDA - 12,5% MAX DI UMIDITA

TEMPI LUNGHI TEMPERATURA BASSA (40°C - 24-28 ORE)

CONFEZIONAMENTO: PASTA DI CARTONE / SACCHETTI DI CELLOPHAN

E"—_[CHETTA ALIMENTARE info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE N U l R | M E D

MODALITA DI LAVORAZIONE / ESSICCAMENTO TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

4

' IMPASTAMENTO
1 NUTRIMED
| TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
GRAhAOLATU RA Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)
| TRAFILATURA ianaztaja?R l mluETiberiﬁ
—_— ; ittt TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
- SS|CCQN‘E N ]O Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

nnvenimento
essiccamento finale ' Cereali

'l ] | W ]'I integrali
. E

CONFEZIONAMENTO

l ncartamento




INSERTO INSERTO TRAFILATURA
BRONZO TEFLON 1. QUALITA'
2. BONTA

info: 328 8978236 Glarnluca lee_rmo
U ' R ' \ ‘”‘ )
TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA

Nutrizione & Slcurezza Alimentare (HACCP)

BRONZO TEFLON
Esercitano sullimpasto una trazione che Produzione molto veloce, rende la
produce sulla superficie delle micro superficie della pasta liscia, scivolosa.
lesioni Il condimento non viene trattenuto

Essiccamento - carattere rugoso/poroso

Esalta la pietanza, superficie ruvida e
Increspata
Trattiene i sughi e i condimenti

Successivamente alla trafilatura in bronzo, I'essiccamento avviene a basse

temperature e tempi piu lunghi conferisce un sapore corposo, deciso e un colore

giallo paglierino.

LISCTA, RIGATA, UE, NON UE - REPORT - 02/11/2020

\,_ﬁ\-\_ ) |

" Proteine
salutari

CHE SPIGA



https://www.youtube.com/watch?v=W_FrwNQySvs
https://www.rai.it/programmi/report/inchieste/Che-spiga-d880ad0b-95e4-43c0-8387-6e26c1a1ff75.html

PASTA FRESCA

CONSENTITA LA FARINA
DI GRANO TENERO
MAX UMIDITA 30%

NON E' PRESENTE LA
FASE DI ESSICCAMENTO

PASTE SPECIALI

Gianluca Tiberino

info: 328 8978236 |
i ] Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

FRESCHE O SECCHE
CHE CONTENGONO

SPINACI; POMODORT, ORTAGGI,
FORMAGGIO, CARNE, UOVA, FUNGHTI.

ALL'UOVO: 1 Kg DI SFARINATO
200 g UOVA / 4 UOVA

RIPTENE = CANNELLONTI,
TORTELLINI, RAVIOLI, AGNOLOTTI

PASTE DIETETICHE

LEGGE 327 DEL 29 MARZO 1951
DPR 578 DEL 30 MAGGIO 1953 S.M.I.

RIDOTTO CONTENUTO DI:
PROTEINE - GLUCIDI - CALORIE -
SODIO -> PER PATOLOGIE

« SENZA GLUTINE/AGLUTINATE
« TIPERPROTIECHE
- TPOSODICHE

SECCA SOLO DI GRANO DURO
FRODI E NON CON GRANO TENERO
PASTA DI SEMOLA DI 6RANO DURO
E NON CON SEMOLATO
IGP PASTA DI GRAGNANO IGP

Gianluca Tiberino

RI

info: 328 8978236
j ] Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

SEMOLA DI GRANO DURO
IMPASTATO CON ACQUA DI
GRAGNANO

CAPPELLACCT DI FERRARESI
MACCHERONCINI DI CAMPOFILONE




ERONCINI
1 N FOFILONE

'NDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
PASTA ALLUOVO

Q*dx/ //, ’
‘:M‘” Lf./h/.a '

D ~y
v \.

trafilata al bronzo ed essiccata lentamente
secon do I'antica tra dizione

AFRICA

SICILIA - SARDEGNA CAMPOFILONE
Cuscus FERMO - MARCHE

Q“

L A

N

Il cuscus (dal berbero
kuskus) & formato da
semolino derivato dal
chicco di grano duro,

Intriso d'acqua e lavo- F E RR A R A

rato in modo da forma-

re minuscole palline. E MILI A ROMAG NA




Pasta di semola
Indicazioni nutri-

zionali per 100 g

303
10,9

Energia (kcal)
Pratidi (g
Lipdi (g1}
GGlucidi ()
Acqua (g]
Fibra ig)
Sodio (mg)
Potassio (mg)
Farra (mg)
Calcio (mg)
Fasioro (mg
Vit. B, (mg)
vit. B, (ma}
Vit PP (mg)
Vit. A (meg)
Vit Cimag)
Vil E {mig)

1,4
79,1
10,5

2.7

192

1.4
22
185
0,10
0.20
2,54

i

FONTE DI AMIDO 70 %

PROTEINE 10%

LIPIDI IRRILEVENTA

KCAL 353 /100 g

VITAMINE > GRUPPO B

SALT MINERALI > K - P

DURANTE LA COTTURA SI ARRICCHISCE DI
SALE NaCl

CALCIO (DUREZZA DELL'ACQUA)

VANTIGGI RISPETTO AL PANE

1. COTTURA RAGGIUNGE I 100°C E NON 250°C DEL PANE
2. COTTURA ASSORBE ACQUA > TEMPO DI SAZIETA
3. MENO COTTA > DIGERIBILITA > AMIDO RESISTENTE
4. RICCA DI A. GLUTAMMICO > BUONO PER IL CERVELLO
5. PASTA CON I FORMAGGI/LEGUMI/CARNE

PIATTO COMPLETO
6. LA SEMOLA NON ELIMINA IL GERME RICCO DI VIT

LIP. - PROTEINE ALTO V.B. - LIPIDI

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
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RESA > 100 kg RISONE = 55 kg RISO BRILLATO

LEGGE N 325 DEL 18 MARZO 1958 SMI
IL RISO E' 1IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA

LAVORAZIONE DEL RISONE CON COMPLETA

ASPORTAZIONE DELLA LOLLA E SUCCESSIVA

OPERAZIONE DI RAFFINATURA.

FAMIGLIA GRAMINACEE

ASIA
ARABI INTRODUCONO IN EUROPA
ORZA SATIVA

ORZA SATIVA INDICA ORZA SATIVA JAPONICA
CARIOSSIDE LUNGA CARIOSSIDE TONDEGGIANTE
ASPETTO VITREO ASPETTO VITREO
ASIA ITALIA DEL NORD

Cereali
integrali

~=" Proteine
salutari

SCIENZA DEGLI| ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELLALIMENTAZIONE



Chicco
Amudo
Gemma
Stelo
PULA
ENDOSPERMA
EMBRIONE

Arista

Glumelle
Cariosside
Strato aleuronico
Strati della
glumella
Embrione
Attaccatura

info: 328 8978236 anluca Tiberino ailiica Tiberino info: 328 8978236 nluca Tiber

x TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA x TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA x TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

Il isone é ricoperto dalla lolla (strati di glumella), che
va eliminata per ottenere il riso propriamente detto.

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) A



info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

RISAIE NASCONO IN ACQUA E MUIONO NEL VINO
RISAIE DEVONO ESSERE PURIFICATE/MONDATE DA PLANTE INFESTANTI - DISERBANTI

LA MONDINA EFFETTUAVA QUESTA OPERAZIONE

¥ " i i

\ 1
". SUDEENND o
Arista o
Glumelle LOLLA *

Cariosside
Strato aleuronico

Strati della
glumella

Embrione

Attaccatura
stelo

LOLLA

Il isone é ricoperto dalla lolla (strati di glumella), che
va eliminata per ottenere il riso propriamente detto.

PULA
ENDOSPERM

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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EMBERIONE




( RISONE ) » Lolla
Y
PULITURA e Pula
|
LOLLA = SBRAMATURA
o n - F..|'|'\¢‘\'.\.'(’
Y
RISO INTEGRALE
(SBRAMATO)
Y - o (_,hl( coO
PULA = SBIANCATURA
Y - - Amio
RISO SEMIRAFFINATO
' -
N Sl Gemma
RISO MERCANTILE
' ,
Riso raffinato di 2° grado o 4 Stelo

\

Riso raffinato di 1° grado

Y
BRILLATURA

~» SPAZZOLATURA

Y

LUCIDATURA
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

4 \
( RISO BRILLATO )C RISO CAMOLINO) ,

NUTRI M

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

PULITURA ELIMINAZIONE DI SOSTANZE ESTRANEE
SBRAMATURA |ELIMINAZIONE DELLA LOLLA (GLEME+GLUMELLE)
RISO SBRAMATO O SEMIGREGGIO
SBIANCATURA |4 PASSAGGI SBIANCATRICI

ELIMINIAMO LA PULA (CRUSCA) E IL FARINACCIO

RISO SEMIRAFFINATO - RISO MERCANTILE - RISO RAFFINATO DI 2° GRADO

RISO RAFFINATO DI 1° GRADO

SPAZZOLATURA |ELIMINAZIONI DI RESIDUT
LUCIDATURA |OLIO DI LINO E VASELLINA > RISO CAMOLINO
BRILLATURA |CENTRIFUGHE + GLUCOSIO O POLVERE DI TALCO >

RISO BRILLATO



RADIC!
PROFONDE

ITALIAN
RICE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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https://www.youtube.com/watch?v=GAYzZ2dcumc
https://www.youtube.com/watch?v=-yHbt0aJkuw
https://www.youtube.com/watch?v=_9WqM3UaHkE

COMUNI
(chicchi piccoli e

RISO PARBOILED

AVORIO/AMBRATO

info: 328 8978236

k NUTRIMED
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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

SEMIFINI FINI

(chicchi tondi di media
tondi) lunghezza o semilunghi)

SUPERFINI
(chicchi grossi lunghi
e molto lunghi)

(chicchi grossi
affusolati
e semi affusolati)

RISO A BAGNO 1-2 GIORNI
VALORE AD ALTA PRESSIONE 30 MINUTI
CARIOSSIDI ESSICATE
SOSTANZE IDROSOLUBILTI DIFFONDONO INTERNAMENTE
SUPERFICI DELLE CARIOSSIDE GELATINIZZANO
NON SI HA DISPERSIONE DURANTE LA COTTURA

TIENE LA COTTURA - + VITAMINE E SALT MINERALI

RISO CONVERTED

RIDUZIONE DI PERDITE DEL VALORE NUTRITIVO DURANTA LA

COTTURA

RISO A RAPIDA

COTTURA

info: 328 8978236

k NUTRIMED

TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT
ezza Alimentare (HACCP)

v  PARZIALE PRECOTTURA
v RAPIDA DISIDRATAZIONE CON ARIA CALDA
v MICROFESSURAZIONTI NELLE CARTIOSSIDI
v ACQUA PENETRA ALLTNGRESSO DURANTE LA COTTURA

v TEMPTI BREVI

RISO PRECOTTO

PRECOTTURA AL VAPORE ACQUEO

GELATINIZZAIZONE STRATI ESTERNI

RISO ARRICCHITO

VITAMINE / SALT MINERALT

1 CHICCO ARRICCHITO / 200 NORMALT

RISO SOTTOTIPO

RISI IBRIDI E DA RISI IMPERFETTT

MAX 12% DI CHICCI ROTTI

RISO BRILLATO

QUALITA' BASSA

% UMIDITA

>14% SI CREA LA MUFFA - SOLCO BIANCASTRO




Riso brillato Indicazioni nutrizionali per 100 g

Energia (kcal) 332 | Calcio (mg) 24
Protidi (g) G,f | Fostoro (mg) 94
Lipidi (g) 0,4 | vit. B, (mg] 0,11
Glucidi (g) 80,4 Vit B, (mg 0,03
Acqua (g} 12,0 | Vit. PP {mqg) 1,30
Fibra (g} 1,0 ' vit. A (meg) 0
Sadia (mag) o Wit G (mg] 0
Potassio (mg) 92 | Vit. E (mg) Ir.
Ferro (mg) 0.8 |

v AMIDO - 80%
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

/ PROTEINE > 7% NUTRIMED

v AMINOACIDI LIMITANTE K TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
RISO INTEGRALE: LISINA Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

RISO BRILALTO: LISINA TRIPTOFANO

v' SALT MINERALI / VITAMINE > ALTO RISO INTEGRALE/SEMIINTEGRALE
v VITAMINE DEL GRUPPO B > SI PERDONO CON LA LAVORAZIONE

v RISO INTEGRALE -_> ALTO VALORE NUTRIZIONALE

v RISO SBRAMATO - SBIANCATO - BRILLATO

v RISO BRILLATO > ASSENZA B1 TIAMINA = BERT BERT

v' SALT MIENRALI = K-P - Na - Ca

v NON CONTIENE GLUTINE

v 100 g > DIVENTA 320 g

v STITICHEZZA = UTILIZZO DI RISO INTEGRALE / RIDUZIONE DI TUMORI




RISO VIALONE NANO VERONESE
IGP
RISO DEL DELTA DEL PO »> EMILIA ROMAGNA
DOP RISO DI BARAGGIA BIELLESE E VERCELLESE > PIEMONTE

CARNAROLI =

INCROCIO

VIALONE NANO + LEONCINO

Il Carnaroli € un riso superfi-
no originario delle province di |
Pavia, Novara e Vercelli, utiliz- N -

v

/Q:‘('

zato per preparare Il risotto. lNClPE
I Carnaroli & stato ottenuto

RISO SUPERFINO

nel 1945 dall'incrocio tra Il
Vialone nano e il Leoncino. %!

RISO ITALIANO

gm oa t\'{-rm :
¢ mdz}bh(l[[ amola |

0 RISOTTI

1 ASSORBE I CONDIMENTI

d + AMIDO

d CHICCO LUNGO

0 RESISTE COTTURA

0 + AMILOSIO NON GELATINIZZA

info: 328 8978236 _Gianluca Tiberino




AMILOSIO 207

AMILOPECTINA 807

SOLUBILE INSOLUBILE

LINEARE RAMIFICATA

LUNGA - LINEARE APPICCICOSO
NON GELATINIZZA RISOTTI - INSALATE

SEVITO FREDDO

RISO MORBIDO
CEREALT SEPARATT

RISO A GRANA CORTA/MEDIA
ASIA = PIU FACILE CON LE
BACCHETTE APPICCICOSO

RISO BIANCO PIU SOFFICE
MENO APPICCICOSO
CHICCHI INDURISCONO QUANDO
RAFFREDDA ST SCIOLGONO QUANDO
VIENE RISCALDATO

I.6.BASSO

info: 328 8978236 | Gianluca Tiberino
k TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

HO HO HO
H O H H O H H
H H H
OH H OH H OH
OH 0 - 0 -
H OH H OH H
- S
HO
H O H
H
OH H
—0
(0]
HO H OH HO
H O H H O H H
H H H
OH H OH H OH
—0 (0] 0
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info: 328 8978236

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

Gianluca Tiberino




MAIS
GRANOTURCO

aaaaaaaaaaa

ZEA MAYS
AMERICA CENTRO MERIDIONALE K NUTR|MED

DOPO 1492 SCOPERTA DELL'AMERICA one B Siouress pimentare HASED
CRISTOFORO COLOMBO IMPORTO ITALIA

CARIOSSIDE: RACHIDE CENTRALE TUTOLO

IL TUTOLO= FORMA LA PANNOCCHIA

DI NN

AN

v O6M: ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICATO
MAIS TRANSGENICO -> RESISTE

v' PIRALIDE: INSETTO PARASSITA

v GLIFOSATE: DISERBANTE

MAIS

PRIMAVERILI: CICLO VEGETATIVO 6 MEST

ESTIVI: 3-4 MEST

QUARANTINI/CINQUANTINT: < 3 MEST

MALS COLTIVATO SERVE k LS LN
1) ALIMENTAZIONE ANIMALE Nutrizione & Sicurezza Allmentare(HACCP)
2) PICCOLA PARTE PER ALIMENTAZIONE UMANA




MAIS
GRANOTURCO

AN NEANEAN

AN

ZEA MAYS

AMERICA CENTRO MERIDIONALE
DOPO 1492 SCOPERTA DELL'AMERICA
CRISTOFORO COLOMBO IMPORTO ITALIA
CARIOSSIDE: RACHIDE CENTRALE TUTOLO
IL TUTOLO= FORMA LA PANNOCCHIA

v O6M: ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICATO

MAIS TRANSGENICO -> RESISTE
v PIRALIDE: INSETTO PARASSITA
v GLIFOSATE: DISERBANTE

MAIS

MAIS COLTIVATO SERVE
1) ALIMENTAZIONE ANIMALE
2) PICCOLA PARTE PER ALIMENTAZIONE UMANA

PRIMAVERILI: CICLO VEGETATIVO 6 MEST
ESTIVI: 3-4 MEST
QUARANTINI/CINQUANTINE: < 3 MEST

FARINA DI MAIS

FARINA BRAMATA

MAIZENA

MACINAZIONE

COMPLETA DELLA CARTIOSSIDE

POLENTA

MACINAZIONE DELLA PARTE
VITREA DELLA CARIOSSIDE

FARINA PRECOTTA
POLENTA

TEMPTI DI PREPARAZIONE
RIDOTTI

FARINA SOFFICE E BIANCA

ADDENZANTE
PER CREME

PASTICCERIA

DAL MAIS SI OTTIENE

GLUCOSIO/DESTROSIO: ST RICAVA DALL'AMIDO DI MAIS

OLIO DI MAIS: ESTRAZIONE DAI GERMI DEI CHICCHI DI MAIS

info: 328 8978236

NUTRI

Gianluca Tiberino

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

CORN FLAKES POP CORN SWEET CORN
FARINA DI MAIS RISCALDANO I CHICCHI DI MATS DOLCE IN GRANI
TOSTATA CON ACQUA MATS
ZUCCHERO SCOPPIANO ACQUA
SALE \ ZUCCHERO
ESTRATTI DI MALTO LIBERANO UMIDITA SALE

INTEGRATO CON VITAMINE

PRIMA COLAZIONE

INTRAPPOLATA




TORTILLAS MESSICANE POLENTA

FARINA DI MAIS DAL LATINO
LAVATA E DECANTATA PULS
PARTENDO DA CHICCHI RISCALDATI
A 80°C ACQUA DI CALCE POLENTA FATTA CON IL FARRO = FAR

DA CUI IL TERMINE FARINA
RICCA DI VITAMINA PP
DISPONIBILE NORD ITALTIA VIENE CONSUMATA

NESSUNA PELLAGRA

TORTILLAS
MESSICANE

AMIDI 75%

PROTEINE 10%

LIPIDI 3% - A. GRASSI POLINSATURI

VITAMINE B, TTLAMINA - B, RIBOFLAVINA - B, (PP) - (NTACITINA - FORMA NON ASSIMILABILE)

SALI MINERALI |P (ACIDO FITICO) RIDUCE ASSORBIMENTO Ca - Zn (FITATI)

PROVITAMINA A | NEL MAIS GIALLO + NUTRIENTE DEL BIANCO

GLUTINE NO

PIATTO UNICO |POLENTA+FORMAGGI
POLENTA + PESCE (BACCALA)
POLENTA + FUNGHT

info: 328 8978236 Glanluca leermo

NUTRIW

Nutrnznone & Sucurezza Allmentare (HACCP)




CEREALI MINORI APPARTENENTI ALLA FAMIGLIA DELLE GRAMINACEE:

ORZO - AVENA - SEGALE - MIGLIO - FARRO - KAMUT - TRITICALE

PSEUDOCEREALI CHE NON APPARTENGONO ALLE GRAMINACEE:

GRANO SARACENO - QUINOA - AMARANTO

ORZO

CONTIENE
GLUTINE

CINA
ORZO DURO (ESASTICO - TETRASTICO - DISTICO)
(6/4/2 FILE DI CHICCHI SULLE SPIGHE)

RAFFINANDO: ORZO DECORTICATO -> ORZO PERLATO -> ORZO DURO
MINESTRE > DIRETICHE, ANTINFIMMATORIE, LASSATIVE

FIBRE SOLUBILE = RIDUCE ASSORBIMENTO DEL COLESTEROLO

ORZO TENERO: MALTO D'ORZO -> BIRRA E WHISKY

ESTRATTO DI MALTO E IL CAFFE D'ORZO - PRODOTTI PER L'INFANZIA
ASSENZA DI CAFFEINA

AVENA
SENZA GLUTINE

AVENA SATIVA
NORD EUROPA - USA - RUSSTA
FORAGGIO PER GLT ANIMALI - CAVALLI

NON TUTTE LE | MUESLI - PORRIDGE
SPECIE MOLTO ENERGETICO
AVENINA ALCALOIDE > TONIFICANTE
ATTENZIONE AUXINA > ORMONE VEGETATE
ETICHETTA
AUXINA + Ca+P > ADATTO NELLA FASE DELLO SVILUPPO,
GRAVIDANZA ALLATTAMENTO E SVEZZAMENTO
FIBRE SOLUBILE = RIDUCE ASSORBIMENTO DEL COLESTEROLO
SEGALE TRENTINO

SEGALE CORNUTA > ATTACATA DA UN FUNGO > SOSTANZE
TOSSICHE ALCALOIDI DERIVANO DALL' A. LISERGICO

MOLTO SIMILE AL FRUMENTO

PANE DI SEGALE, COLORE SCURO, \
SI CONSERVA PER LUNGO TEMPO, GRAZIE ALLA SUA ACIDITA
PANE RICCO DI FIBRA - PERISTALSI INTESTINALE
OPTIMUM -> MISCELA DI FARINA DI SEGALE E DI FRUMENTO

ZUPPE E MINESTRE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRI

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)




MIGLIO ALIMENTAZIONE DEI VOLATILT

AFRICA - ASIA

MINESTRE - ZUPPE

PANE - TORTE - BISCOTTI

ALTAMENTE ENERGETICO

ALTO VALORE PROTEICO

MOLTO DIGERIBILE

ASSENZA DI GLUTINE

FARINA UTILE ANCHE PER IL PANE SENZA LTEVITO

GRANO SARACENO |PSEUDOCEREALE

FAMIGLIA POLIGONACEE

MONTAGNA NORD EUROPA

FARINA PER PASTA E POLENTA

UTILE PER ASTENIA, STANCEHZZA, CONVALESCENZA,
GRAVIDANZA, SPORTIVI

PRIVO DI GLUTINE

CHICCHI &> KASHA
TAGLIATELLE > SOBA
PIZZOCCHERT VALTELLINEST

QUINOA PSEUDOCEREALE

FAMIGLIA CHENOPODIACEAE

MADRE DI TUTTI I SEMI

SUD AMERICA

SAPONINA > PROTEGGE DAGLI INSETTI E UCCELLT
DIGERIBILT - Ca - PROTEINE - SENZA GLUTINE

AMARANTO AMERICA
AMARANTHACEAE
PSEUDOCEREALE

BUON VALORE NUTRITIVO

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIME

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)
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; / flila a ridurre =
Contiene il colesterolo LS A Y/

essenziali  protoine adelevate ~ Cra%ie alle fibre,

aiuta a diminuire

valore biologico I'acidita gastrica.
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QUINOA

368 calorie
(69,8%

TEFF
367 calorie
(79,7%
carboidrati,
14,5%

gmﬂﬁine,
grassi).

ORZO PERLATO

352 calorie
(87,2%
carboidrati,
10%

grassi).




. Proteine
i salutari

- SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’'ALIMENTAZIONE

Cereali

integrali
Proteine
salutari

Verdure
e
Ortaggi

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

AMARANTO
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vano tipo penninervie paiminervie fittone

TUBERO

ORGANO VEGETALE GLOBOSO

FUSTO SOTTERANEO

ACCUMULO DI MATERTALE DI RISERVA
FAMIGLIA DICOTILEDONI

SENZA GLUTINE

PATATA

SOLANUM TUBEROSUM > TUBERO
FAMIGLIA SOLANACEE - AMERICA

PASTA GIALLA > FORNO - PADELLA - LESSATE
PASTA BIANCA > GNOCCHI E PURE
PASTA ROSSA > FORNO - FRITTURA

RACCOLGONO NET MEST DI SETTEMBRE-OTTORBRE
SI CONSERVANO TUTTO L'INVERNO

NOVELLE > ST RACCOLGONO PRIMA DELLA MATURAZIONE
AMIDO - 16%
PROTEINE > 2%
VITAMINE - C, GRUPPO B
SALT MINERALI > K-P
SOLANINA 2> SOSTANZA TOSSICA

BUCCIA VERDE DI PATATE E L'ACQUA DI COTTURA
NON DEVE MAI ESSERE CONSUMATA

PATATE > IGP PATAT > DOP

1) ALTO VITERBESE > LAZIO 1) BOLOGNA
2) FUCINO > ABBRUZZO 2) GALATINA > PUGLIA
3) SILA > CALABRIA 3) COLFIORITO > UMBRIA




PATATA DOLCE|PATATA AMERICANA > BATATA
FAMIGLIA CONVOLVULACEE
REGIONI TROPICALI > RIZOTURERI K
DOLCI - RICCHI DI AMIDO
PUGLIA E VENETO SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
SOLANACEE CRUCIFERE
PATATE - POMODORI MELANZANE - CAVOLO:
PEPERONI VERZA - CAPPUCCIO - CAVOLFIORE
SOLANINA > RAPA - RAVANELLO - RUCOLA - RAFANO
ALCALOIDE TOSSICO
TUBERO > CAPACITA VEGETATIVA RIZOTUBERO
PUO' CRESCERE UNA NUOVA PIANTA
STRUTTURA INGROSSATA RADICI LATERALI INGROSSATE
DI UNA PIANTA CON ASPETTO GLOBOSO
ALLUNGATA PATATE DOLCI > BATTA
MANIOCA
ORGANO CHE ACCUMULA SOSTANZE DI CAROTA
RISERVA AMIDO E INULINA SEDANO RAPA
RAFANO
PATATA BARBABIETOLA
TOPINAMBUR ZENZERO
TUBERI DI OCA - TUBERI AERFI DAIKON O RAVANELLO BIANCO

Tuberi di patata Tuberi di topinambur Tuberi di oca (Oxalis Tuberi aerei di Dioscorea
(Solanum tuberosum). (Helianthus tuberosus). tuberosa) e mashua bulbifera.

(Tropaeolum tuberosum)
cotti.



TOPINAMBUR |FAMIGLIA ASTERACEE
RAPA TEDESCA
TUBERO TUBERO

CONTIENE INULINA = CATENA DI FRUTTOSIO + GLUCOSIO (TERMINA)
IDONEA PER I DIABETICI

SALI MINERALI

ABBASSA IL COLESTEROLO NEL SANGUE

MANIOCA FAMIGLTIA EUPHORBIACEE

AFRICA - AMERICA

TAPIOCA RADICE A TUBERO > RIZOTUBERO

FONTE DI CARBOIDRATI

RIZOTUBERO |FARINA DI MANIOCA -> TAPIOCA > ADDENSANTE

SI UDA NELLE ZUPPE, NET DOLCT E PAPPE PER BAMBINI
SENZA GLUTINE

RICCA DI AMICO > 87%

POSITIVA
+ DIGERIBILITA

+ APPARATO DIGERENTE
+ COLITT (INFIAMMAZIONTI DEL COLON)

MANIOCA
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SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

MANLOCA K NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

PATATA DOLCE TOPINAMBUR




BULBI

FORMA TONDEGGIANTE
PARTE ALTA STRETTA
LARGA AL CENTRO

PARTE BASSA ST RESTRINGE
PATINA ESTERNA > TUNICA
+ TUNICA > + STRATI
CENTRO E IL 6IRELLO

CIPOLLA

TUBERTI

RADICTI O FUSTI ISPESSITI
RICCHI DI AMIDO E NUTRIENTI

PATATA

BULBO TUBERI

ASPETTO INTERMEDIO
BASI DI FUSTO ISPESSITO

ZAFFERANO

RADICI TUBEROSE > RIZOTUBERO

RADICT LATERALTI INGROSSATE

CAROTA
TOPINAMBUR
PATATA DOLCE > BATATA

RIZOMI
RADICE CRESCITA IN ORIZZONTALE
SUPERFICIALE

ZENZERO

SCIENZA DEGLI ALIMENTI

info: 328 8978236

Gianluca Tiberino

UTRI

Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)
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TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

HACCP CERTIFICATION
HACCP
e - ‘}'Proteine
00000 i |

Danger to health Investigation of Handling of Position in
the hazard conditions the process

a .
» Cereali

Verdure integrali

ORDINE DEI
TECNOLOGI ALIMENTARI
CAMPANIA E LAZIO



