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2021: Superficie in produzione: 34.273 ettari
Produzione raccolta: 43.000 tonnellate

Dati ISTAT 2022: Superficie in produzione: 36.174 ettari
Produzione raccolta: 57.354 tonnellate

Nota per qualita sensoriali e nutrizionali, il suo consumo apporta benefici per la salute

Specie coltivata in diverse condizioni climatiche e di crescita




UL

Per100g e

La castagna contiene:

: 46 g di carboidrati 3
. s 2.2 g di grassi s
AmldO - 2.4 g di proteine —
. ope % 43 mg di vitamina C §
Zuccheri solubili = 3 mg di sodio b
. e 518 mg di potassio s
Proteine s 27 mg di calcio s
R 1.01 mg di ferro
Llpldl g Fonte di fibre g
Vitamine s Fonte di acidi grassi essenziali s
) - g Priva di glutine g
Minerali = 213 calorie =
Fibre SN

Saccarosio, glucosio, fruttosio, maltosio, stachiosio e raffinosio
| |

!

Responsabili delle qualita organolettiche

Vasconcelos et al., 2010



o La castagna: un alimento salutare

CARBOIDRATI FIBRE * LIPIDI

Gli zuccheri e lalto Le fibre sono processate da  Basso contenuto di

contenuto di amido Bifidobacterium e Lactobacillus  grassi

fanno della castagna presenti nell’intestino provocando: Ricche di acidi grassi

un alimento ad alto - Diminuzione livelli colesterolo polinsaturi  essenziali

valore energetico - Riduzione rischio cardiovascolare che contribuiscono al
- Miglioramento risposta insulinica mantenimento di
- Effetti positivi sul metabolismo metabolismo ed

dei lipidi integrita intestinale

* Considerate come resti dei polisaccaridi delle cellule vegetali commestibili, lignina e altre sostanze resistenti alla digestione umana

Vasconcelos et al., 2010



0 Amido

Effetti positivi sulla salute:

@ Fonte di energia per I'organismo

@ Salvaguardia della funzionalita dell’intestino
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67% Amilopectina

Nella maggior parte dei
E iﬁi; campioni si osserva un
aumento del contenuto di
amido nel 2022 rispetto al
2021 (32 su 38)

De Vasconcelos et al., 2010

Barreira et al., 2010 ey 40-50 %
Neri et al., 2009




CH,OH
L 0 CHQOH
0 Saccarosio - 0
HO
OH O CH,0H
Rappresenta 1/3 degli zuccheri totali OH Oh

E il responsabile principale della dolcezza

Saccarosio (g /100 g)
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De Vasconcelos et al., 2010
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5 per entrambe le annate
o
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Campione con il maggior quantitativo di
saccarosio in assoluto




0 Glucosio, fruttosio e maltosio

Fruttosio: valori bassi

De Vasconcelos et al., 2010

F
Barreira et al., 2010 IS CH
Neri et al., 2009 M

Glucosio: assente o presente in tracce

Maltosio: a volte non e nemmeno rilevabile

Velate 12 Predel 25 Orino 4
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L'analisi ha rivelato una grandissima variabilita ed eterogeneita nei
risultati
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o Raffinosaccaridi N e s

HO.

@ Sono oligosaccaridi piuttosto comuni nelle leguminose e nelle o
brassicacee

@ Sono composti da molecole di glucosio, fruttosio e galattosio

@ Nel tratto digerente dell’'uomo non e presente |'a- galattosidasi per idrolizzarli a D-
galattosio e saccarosio

@ Vengono metabolizzati da batteri presenti nell’ultimo tratto dell’intestino

U




@) Raffinosinosaccaridi
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Range ampio: 0.32 -2.36 %

Nessun trend specifico
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o E le altre componenti?

Serle (BS)

2021

2022

Brinzio

2021

2022

Sostanza secca

(% SS)

s 52 +0.28 50 + 2.14 43 + 0.426 47 +2.53
Ceneri (%ss) 1.86+0.08 | 2.06+0.51 | 2.31+0.172 | 2.15+0.31
Proteine (% ss) 5.18 £ 0.036 5.53+0.86 5.13 £0.022 5561
Lipidi (% ss) 3.64+0.38 | 3.93+0.95 3.05+0.27 4.20 +0.88
Fibragrezza | 437940375 | 4974099 | 4.27+0.554 | 4.20+1.44




o Per concludere:

@ Ruolo importante nella dieta umana

@ Buon prodotto dal punto di vista nutrizionale, buona fonte di energia

@ La caratterizzazione chimica e nutrizionale & influenzata da grande variabilita

@ Effetti degli stress sulla qualita dei frutti




GRAZIE!
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