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INDICAZIONI NUTRIZIONALI

INDICAZIONI NUTRIZIONALI Champignon | Champignon m
bianco crema

A basso contenuto calorico

(<40 Kcal/100 g)

A basso contenuto di grassi
(<3 /100 g) OK OK OK OK

Senza grassi

K K K K
(<0.5g/100 g) © © © ©
A bassissimo contenuto di

sodio/sale OK OK OK OK
(< 40 mg di sodio/100 g)

Fonte di fibre
(> 3 g di fibre/100g) oK oK
Fonte di proteine

(> 12% del valore energetico OK OK OK OK
apportato da proteine)

Regolamento (CE) N. 1924/2006

UNIVERSITA
DEGLI STUDI E
DI PADOVA Department of Agronomy Food
Natural resources Animals Environment




valori nutrizionall

Valore energetico Fibra alimentare totale
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parametri qualitativi

Sostanza secca Solidi solubili
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parametri qualitativi

Ph
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composti antiossidanti

Capacita antiossidante totale Polifenoli totali
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anioni e cationi

(mg/100 g pf)




metalli pesanti

L]
C q d mi O 20.12.2006 Gazzetta ufficiale dell'Unione europea L 364/5
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13.5.2014 Gazzetta ufficiale dellUnione europea L 138/75

Piombo

REGOLAMENTO (UE) N. 488/2014 DELLA COMMISSIONE

del 12 maggio 2014 O'Oéo
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metalli pesanti

(mg/kg pf)

Rame
4,0 0,06
0,05
30 80,04
o)
2,0 X 0,03
o)
10 £ 0.02
m
0,0 . . . . 0.00
champ b champ ¢ cornuc g pioppino Pleurotus
Nichel
10
0,30 — 8
> 6
0,20 — 2
? 4
0,10 £,
0,00 . . . . 0

champ b champ ¢ cornuc g pioppino Pleurotus

Cromo totale

lllil

champ b champ ¢ cornuc g pioppino Pleurotus

Zinco

—lllll

champ b champ ¢ cornuc g pioppino Pleurotus

UNIVERSITA

DEGLI STUDI a DAFN AE
DI PADOVA Department of Agronomy Food
Natural resources Animals Environment



schede gualitative

o [ REGIONE on VENETOY
DAFNAE

Prodotto

Data campionamento 15/04/2015

Sostanzg

mirtillo
radicchio

lattuga
pomadoro

- CARATTE

5000 10000 15000
PECULIARI™

POLIFENOLI

Solidi solt 5,7

- PARAMETRI =

v GENERALL
aue . E.COMUNI

ore energetico determinato (kcal/100 g pf)

2008

500 1000

g GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Cj

CONTENUTN Rt »

Cloruri . P R“O F I‘L-O MI N E R A L_E agnesio  Calcio

e

QUALITA’ GLPZ +LE MEDIA

CARATTERI
PECULIARI

5.5.%

. 1
as ST

pomemQU AELIT A! A\EC
~-GLOBALE -

Brix

fibre
alimentari energetico

e | REGIONE or VENETO |
\wl‘p'v'\A' Y ke pAFNAE

Prodotto
Data campionamento 15/04/2015 i

CAPACITA' ANTIOSSIDANTE
Sostanza secca (%) 7,1

mirtillo

radicchio

pH 6,7 lattuga
pomodoro

Solidi solubili (°Brix) 5,7 MEDIA PRODOTTO

5000 10000 15000 20000

21
Fibra alimentare totale (% pf) 1,45 mg Fe*E/kg peso fresco (metodo FRAP)

= - POLIFENOLI
Proteine totali (% pf) 2,7

mirtillo

Glucosio (mg/100 g pf) - radicchio
lattuga

pomodoro

Valore energetico determinato (kcal/100 g pf) 28,0 MEDIA PRODOTTO

0 500 1000 1500 2000

Vitamina C (mg/100 g pf) 2,28 mg GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Ciocalteau)
* Re to UE n° 1169/2011

CONTENUTO DI ANIONI E CATIONI NEL PRODOTTO (mg/100 g peso fresco)

Cloruri Nitrati Fosfati Solfa

Ammol

Potassio Magnesio Calcio

MEDIA 67,2 4,15 149 14,9 7,23 23,8 283 14,4 36,4

CONTENUTO DI METALLI PESANTI NEL PROI QUALITA’ GLOBALE MEDIA

(mg/kg peso fresco)
cd Cr* Cu Ni

MEDIA 0,006 0,016 1,978 0,184 0,027 3,384

limiti 0,20%* 0,30%**
* concentrazione di cromo totale

** Reg. UE n° 488/2014
***Reg. UE n° 1881/2006

-

alimentari energetico

UNIVERSITA
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schede gualitative

23] REGIONE prt VENETO

DAFNAE

Prodotto

Data campionamento 15/04/2015

.
2 X
CAPACITA' ANTIOSSIDANTE TOTALE

Sostanzasecca (%) 7,6
mirtillo
radicchio
PH 6,6 lattuga
pomodoro
v Yo MEDIA PRODOTTO
Solidi solubili (°Brix) 5,7
0

5000 10000 15000 20000
mg Fe?*E/kg peso fresco (metodo FRAP)

Fibra alimentare totale (% pf) 1,51
POLIFENOLI

Proteine totali (% pf) 2,8

mirtillo
Glucosio (mg/100 g pf) - radicchio

lattuga

pomodoro
Valore energetico determinato (kcal/100 g pf) 30,6 MEDIA PRODOTTO
0 500 1000 1500 2000

Vitamina C (mg/100 g pf) 3,69 mg GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Ciocalteau)
* Regolamento UE n° 1169/201

CONTENUTO DI ANIONI E CATIONI NEL PRODOTTO (mg/100 g peso fresco)

Cloruri Nitrati Fosfati Solfati Sodio Ammonio Potassio Magnesio Calcio

MEDIA 89,5 5,30 160 19,2 9,30 22,5 297 16,3 40,6

GLOBALE MEDIA

CONTENUTO DI METALLI PESANTI NEL PRODOTTO
(mg/kg peso fresco)

cd Cr* Cu Ni Pb

MEDIA 0,008 0,019 2,026 0,200 0,027 3,746

0,20** 0,30%**
*  concentrazione di cromo totale

** Reg. UE n° 488/2014
***Reg. UE n° 1881/2006

alimentari energetico

93] REGIONE et VENETO

YRETAA DAFNAE

g

Prodotto

Data campionamento 15/04/2015

CAPACITA' ANTIOSSIDANTE TOTALE

Sostanza secca (%) 11,6
mirtillo
radicchio :
pH 6,4 lattuga
pomodoro
Solidi solubili (°Brix) 7,5 MEDIA PRODOTTO

0 5000 10000 15000 20000
mg Fe?*E/kg peso fresco (metodo FRAP)

Fibra alimentare totale (% pf) 3,26

POLIFENOLI
Proteine totali (% pf) 3,98

mirtillo

Glucosio (mg/100 g pf) - radicchio
lattuga

pomodoro

Valore energetico determinato (kcal/100 g pf) 48,5 MEDIA PRODOTTO

0 500 1000 1500 2000

Vitamina C (mg/100 g pf) 6,15 mg GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Ciocalteau)
* Regolamento UE n° 1163/2011

CONTENUTO DI ANIONI E CATIONI NEL PRODOTTO (mg/100 g peso fresco)

Cloruri Nitrati Fosfati Solfati Sodio Ammonio Potassio Magnesio Calcio

MEDIA 6,33 1,30 141 7,36 10,1 25,6 331 26,0 69,2

CONTENUTO DI METALLI PESANTI NEL PRODOTTO
(mg/kg peso fresco)

cd Cr* Cu Ni Pb

MEDIA 0,031 0,048 1,304 0,315 0,045 7,712

limiti 0,20%* 0,30%**

* concentrazione di cromo totale
** Reg. UE n° 488/2014
***Reg. UE n° 1881/2006

‘ [/

alimentari energetico
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schede gualitative

23] REGIONE prt VENETO

)

VE
e

Prodotto
Data campionamento 15/04/2015 /
CAPACITA' ANTIOSSIDANTE TOTALE
Sostanzasecca (%) 8,7
mirtillo
radicchio
pH 6,5 lattuga
pomodoro
Solidi solubili (°Brix) 6,4 MEDIA PRODOTTO
4 5000 10000 15000 20000
Fibra alimentare totale (% pf) 3,13 mg FeE/kg peso fresco (metodo FRAP)

POLIFENOLI

Proteine totali (% pf) 2,75
mirtillo :
Glucosio (mg/100 g pf) - ra:::::g‘z
pomodoro
Valore energetico determinato (kcal/100 g pf) 35,3 MEDIA PRODOTTO
0 500 1000 1500 2000
mg GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Ciocalteau)

Vitamina C (mg/100 g pf) 3,05
* R ento UE n° 1169/2011

CONTENUTO DI ANIONI E CATIONI NEL PRODOTTO (mg/100 g peso fresco)

Cloruri Nitrati Fosfati Solfati Sodio Ammonio Potassio Magnesio Calcio

MEDIA 17,0 0,78 145 22,2 7,46 23,9 335 20,0 43,6

GLOBALE MEDIA

CONTENUTO DI METALLI PESANTI NEL PRODOTTO
(mg/kg peso fresco)

cd Cr* Cu Ni Pb

MEDIA 0,021 0,023 3,029 0,233 0048 63865

0,20** 0,30%**

*  concentrazione di cromo totale
** Reg. UE n° 488/2014
***Reg. UE n° 1881/2006

fibre
alimentari energetico

9] REGIONE oL VENETO

DAFNAE

Prodotto
Data campionamento 15/04/2015
.
CAPACITA' ANTIOSSIDANTE TOTALE
Sostanza secca (%) 7,9
mirtillo .
radicchio
pH 6,4 lattuga
pomodoro
MEDIA PRODOTTO
Solidi solubili (°Brix) 46
0 5000 10000 15000 20000
mg Fe*'E/kg peso fresco (metodo FRAP)
Fibra alimentare totale (% pf) 3,43
POLIFENOLI
Proteine totali (% pf) 1,45
mirtillo
e 100 g pf radicchio
ucosio (mg/: g pf) - Jattuga
pomodoro
Valore energetico determinato (kcal/100 g pf) 32,1 MEDIA PRODOTTO
0 500 1000 1500 2000
Vitamina C (mg/100 g pf) 3,20 mg GAE/kg peso fresco (metodo Folin-Ciocalteau)
*  Regolamento UE n* 1169/201

CONTENUTO DI ANIONI E CATIONI NEL PRODOTTO (mg/100 g peso fresco)

Cloruri Nitrati Fosfati Solfati Sodio Ammonio Potassio Magnesio Calcio

MEDIA 4,51 0,71 94,2 6,29 7,56 15,7 214 16,3 41,5

CONTENUTO DI METALLI PESANTI NEL PRODOTTO
(mg/kg peso fresco)

cd Cr* Cu Ni Pb

MEDIA 0,029 0,032 0,672 0,238 0,019 4,299

limiti 0,20%* 0,30%**

* concentrazione di cromo totale
** Reg. UE n° 488/2014
***Reg. UE n° 1881/2006

- <

b

fibre
alimentari energetico
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INDICAZIONI NUTRIZIONALI

INDICAZIONI NUTRIZIONALI Champignon | Champignon m
bianco crema

A basso contenuto calorico

(<40 Kcal/100 g)

A basso contenuto di grassi
(<3 /100 g) OK OK OK OK

Senza grassi

K K K K
(<0.5g/100 g) © © © ©
A bassissimo contenuto di

sodio/sale OK OK OK OK
(< 40 mg di sodio/100 g)

Fonte di fibre
(> 3 g di fibre/100g) oK oK
Fonte di proteine

(> 12% del valore energetico OK OK OK OK
apportato da proteine)

Regolamento (CE) N. 1924/2006

UNIVERSITA
DEGLI STUDI E
DI PADOVA Department of Agronomy Food
Natural resources Animals Environment




.non solo qualita nutrizionale
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Nitrati _| Fosfati | Solfati mmm

(mg/kg p.s.)
708 21543 1320 450 1874 46420 2008 1390
617 25299 1549 476 2654 47098 2059 760
1082 22006 2010 525 2247 47120 1996 754
897 21535 1855 433 2853 46468 2220 808
1253 25867 1719 574 3581 49396 2298 986
965 24131 1683 430 2637 49069 2128 882
— ——

Nitrati | Fosfati | Solfati | Sodio | Ammonio | Potassio | Magnesio

(mg/kg p.s.)
951 23883 2454 506 2916 52359 2095 1253
599 26904 2806 508 4115 53378 2191 760
811 27753 3055 563 4535 53172 2308 786
994 28038 3002 500 4549 53091 2416 718
886 29491 3221 439 5562 54507 2341 739
901 28830 2705 490 4031 55301 2292 618
— —

UNIVERSITA
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| Nitrati | Fosfati _| Solfati | Sodio___| Ammonio_| Potassio | Magnesio | Calcio |

524
970
1289
312
840
367
918
204

576
134
486

)
25773

28988
28859
29991
31468
34050
31329
30944

\—/

2752
3363
3678
3677
3681
2834
3573
3403

(mg/kg p.s.)
661 2835
602 4243
588 4301
613 5006
544 4196
578 5414
662 5891
648 5589

)
53543

54579
53511
53595
51242
55935
59858
57062

\——/

2359
2350
2433
2135
2331
2136
2199
2000

-m@mmm | calcio
|1

777
564
594
498
674
446
462
478

(mg/kgp.s.)
24461 1615 468 2824 52135 2064 898
27241 1662 435 4018 48692 1977 482
24994 2062 482 3214 50613 2254 712
24475 1714 434 3594 47928 2097 611
25489 2095 466 3445 50243 2144 680
27068 1976 489 2958 52656 2187 722
—— —
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composti antiossidanti

Capacita antiossidante
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totale

Champ. bianco intero

7 20000 -—OA‘ : o
~ 15000 ——
£ 10000
wl
& 5000
E O T T T T T T T T 1
g 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
GDC
Champ. bianco affettato
25000
@ 20000 ?—Oﬂf ~—
= 15000
£ 10000
w
& 5000
E O I T T T T T T T 1
g 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
GDC

Capacita antiossidante

Capacita antiossidante

totale

totale

Champ. bianco sgambato

25000
Z 20000 \/\‘V
Q

~ 15000

£ 10000

w

& 5000

&, O I I I I I I I I 1
£ 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

GDC

Champ. crema intero

20000 -
L

% 10000

<

w5000

o

&’ 0 T T T T T T T T 1
& 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

GDC

UNIVERSITA
DEGLI STUDI
DI PADOVA

5

DAFNAE

Department of Agronomy Food
Natural resources Animals Environment



Durezza - Hardness (%)

Elasticita - Springiness (%)
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Gommosita - Gumminess
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conclusioni

ITALIANO

UNGO

CERTIFICATO

Consumo
settimanale

1-2 porzioni i
pollame

Mantenere porzioni
moderate

2.4 porzioni di
vova

22 porzioni di
egumi

1.2 porzioni &
frutta a guscio, semi

Consumo
giornaliero

2-3 porzion i
Iatte & denvat

ot i

Pasti 1 pomonian
principali frutta

> 2 porzion di
verdura

Attivita fisica Convivialita

Erbe, spezie
S Bere vino con
. e moderazione nel
rispetto delle tradizioni
sociali e religiose
34 porioni i
olio doliva
1-2 porzioni i

cereali preferitimente
integrall

Stagionalita Prodotti locali
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DEGLI STUDI
DI PADOVA

|

DAFNAE

Department of Agronomy Food
Natural resources Animals Environment



8V = =
: = 5 experimen
=Sy 5 UalYE analysis S« E 8= 8
Ems cats §
ES SRES meane
differences':: 3: -
conditions == ¢/ _ [talyenil=” &S Siactors & g
= ey SOl e
{| Water=. 8 35 = 0. Bl
iﬂm ) n—tlrai[sia._;-; ot
A nlo“”na s=.§'§ D
3 g = - ] = NUain g
B Sy, oD StanE 03
=GR ek oD 85 e R
conguistion T "“332-2 £ g vy
=2 compesition g;‘én structure ag
I e m,ﬁsag bacieris g
palterns spreco -.m”

Grazie per |'attenzione

carlo.nicoletto@unipd.it — www.ricofpd.it

ASSOCIAZIONE ITALIANA
FUNGICOLTORI

S

W

%

AN
!

My
. UNIVERSITA
RPN
= M i 5 DEGLI STUDI - DAFNAE
9, ‘50 DI PADOVA Department of Agronomy Food
0/’1 . Natural resources Animals Environment



