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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

Processi
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Stabilita delle vitamine (Lewis, 1998)

VITAMINE: stabilita

Calore: es. trattamenti termici degli alimenti

Perdite (%) Perdite (%)
Temperature 60-105C Temperature 110-175C

A 5-15 7-25

D, 5-20 5-40

E 1-5 2-6

K 20-45 30-75

213 1-5 2-7

Altre vit. B 5-20 5-30

Cc 25-60 35-80
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LE TECNOLOGIE ALIMENTARI E LE
MODIFICHE NUTRIZIONALI

Processi termici

* Aumento della quantita di zucchert
semplici (saccarosio, fruttosio, glucosio)

* Concentrazione delle fibre alimentari

(fino a 3 volte il valore del fresco)

* Conversione degli acidi grassi insaturi in
saturl
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CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI
NELLA FILTERA DELLA CASTAGNA

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITIT
TRADIZIONALI

Marroni sciroppati

Il GAMMA |::> Marron Glace
Crema di marroni

Farina di castagne

[l GAMMA Castagne, marroni e puree

surgelate

l

IV GAMMA Castagne e marroni freschi

mondati, frigoconservati

l

Caslagne & marroni -
precotti conservati .-'" “han g e
sotto vuoto | Crema di castagne F771
Snacks IOLOGICA W
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CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI
NELLA FILIERA DELLA CASTAGNA |

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITI |
INNOVATIVI |

Prodotti funzionali ottenuti con metodi non tradizionali

FONTE DI FIBRE
Lindicazione che un alimento & fonte di fibre e ogni altra indicazione che pud avere lo stesso significato per il consumatore sono
consentite solo se il prodotto contiene almeno 3 g di fibre per 100 g o almeno 1,5 g di fibre per 100 kcal.

AD ALTO CONTENUTO DI FIBRE
Lindicazione che un alimento & ad alto contenuto di fibre & ogni altra indicazione che pud avere lo stesso significato per il
consumatore sono consentite solo se il prodotio contiene almeno & g di fibre per 100 g o almeno 3 g di fibre per 100 kcal.

FONTE DI PROTEINE

Lindicazione che un alimento & fonte di proteine & ogni altra indicazione che pud avere lo stesso significato per il consumatore
sono consentite splo se almena il 12 %del valore energetico dell'alimento & apportato da proteine.

PRODOTTI EscLUSIVAMENTE
CON CASTAGNE TICINESI

Frages

Hergestelit ausschijessiich aus

Pr““i':a:slner Kastanien
cha,:xlcluslv.mant avec des
& algnes tessinoises

Todott g confezionato in Svizzera

AD ALTO CONTENUTO DI PROTEINE
Lindicazione che un alimento & ad alto contenuto di proteine e ogni altra indicazione che pud avere lo stesso significato per il
Consumatore sono consentite solo se almeno il 20 Y%del valore energetico dell'alimento & apportato da proteine.

FONTE DI [NOME DELLA O DELLE VITAMINE ]E/O [NOME DEL O DEI MINERALTI ]

Lindicazione che un alimento & fonte di vitamine efo minerali e ogni altra indicazione che pud avere lo stesso significato per il
consumatore sono consentite solo se il prodotho contiene almeno una quantita significativa di cui all'allegato della direttiva
20/496,/CEE o una quantita prevista dalle deroghe di cui all'articolo 7 del regolamento (CE)n.1925/2006 del Parlamento europen
g del Consiglio,del 20 dicembre 2006 sull’aggiunta di vitamine e minerali e di talune sostanze di altro tipo agli alimenti.
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CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI
NELLA FILTERA DELLA CASTAGNA

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITT
INNOVATIVI

Metodi non tradizionali: processo di cottura-estrusione-espansione

PROCESS0O DI COTTURA - ESTRUSIONE

Miscelazione a secco
1o

Escmpio di estrusore monovite

Essiccazione
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CONOSCERE LE TECNOLOGIE ALIMENTARI
NELLA FILIERA DELLA CASTAGNA

CATEGORIE DI PRODOTTI FINITT
INNOVATIVI

Snack e prodotti per la colazione:

SCOTTATURA della castagna fresca con vapore secco
PRESSATURA

ESSICCAZIONE ad aria calda

LAMINAZIONE
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MERCATO

Livello di genuinita della castagna (indagine dell’Istituto di Biometeorologia CNR — 2012)
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Grafico riportante I'indice di genuinita attribuito ai frutti da parte dei consumatori.
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MERCATO

Comunicazione e promozione della genuinita della castagna
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GENUINITA DELLA CASTAGNA f

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

sane parassitate sane parassitate sane parassitate sane parassitate sane parassitate sane/parassitate
GERFALCO BOCCHEGGIANO GERFALCO BOCCHEGGIANO GERFALCO MONTEROTONDO
C.N.R. IVALSA C.N.R. IVALSA C.N.R. IVALSA BOCCHEGGIANO GERFALCO MONTEROTONDO
40°C 70°C 37°C 40°C
ARIA TRADIZIONALE VAPORE

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