
I PRODOTTI DELLA CASTAGNA: 

TECNOLOGIE E SICUREZZA PER 

LA TRASFORMAZIONE 

PROSPETTIVE DI INTERVENTO SULLE 

FILIERE DEL TERRITORRIO

Premio Nazionale della Farina di Castagna  

Boccheggiano 03/02/2018

Patrizia Salusti – Tecnologo Alimentare

Claudio Cantini – CNR IVALSA



CASTAGNA

TECNOLOGIA

MERCATO

IL PROCESSO

Premio Nazionale della Farina di Castagna  

Boccheggiano 03/02/2018



CONOSCERE LA QUALITÀ 

(NUTRIZIONALE) DELLA CASTAGNA

Frutto a guscio altamente nutritivo con un buon apporto calorico, ricco in: 

fibre

grassi (acido oleico e linoleico)

vitamine B (niacina)

sali minerali (potassio)
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LE TECNOLOGIE ALIMENTARI E LE 
MODIFICHE NUTRIZIONALI
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Processi 

termici



• Aumento della quantità di zuccheri 

semplici (saccarosio, fruttosio, glucosio)

• Concentrazione delle fibre alimentari 

(fino a 3 volte il valore del fresco)

• Conversione degli acidi grassi insaturi in 

saturi

LE TECNOLOGIE ALIMENTARI E LE 
MODIFICHE NUTRIZIONALI

Processi termici
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CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI 
NELLA FILIERA DELLA CASTAGNA

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITI 
TRADIZIONALI 
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Prodotti funzionali ottenuti con metodi non tradizionali
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CATEGORIE DI PRODOTTI FINITI 
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Metodi non tradizionali: processo di cottura-estrusione-espansione
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Snack e prodotti per la colazione:

SCOTTATURA della castagna fresca con vapore secco

PRESSATURA 

ESSICCAZIONE ad aria calda

LAMINAZIONE

CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI 
NELLA FILIERA DELLA CASTAGNA

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITI 
INNOVATIVI 
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MERCATO

Livello di genuinità della castagna (indagine dell’Istituto di Biometeorologia CNR – 2012)
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Comunicazione e promozione della genuinità della castagna
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GENUINITÀ DELLA CASTAGNA

Livello di micotossine nella farina di castagne (dati raccolti nel 2016)

Figura 8. Diagramma rappresentante i valori di aflatossina B1 in µg/kg

Valore limite AFB1 

max 2 mg/kg
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