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Un’unica fiera per tutti i fornitori di pastificio. 
Insieme all’ottava edizione del Pastaria Festival.
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condivisione dell’informazione, delle idee e della conoscenza 
possa contribuire a rendere migliore il mondo, la diffusione di 
questa rivista non solo è consentita ma addirittura promossa e 
incentivata. Puoi inviare la rivista a tuoi conoscenti, stamparla e 
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Il cottore rotante è adatto a cuocere in acqua pasta lunga e corta, pasta ripiena, verdure e 
altri prodotti come riso e cereali.
Grazie all’elevata capacità produttiva, è perfetto per produrre grandi quantità in piccoli spazi.
Il cottore è disponibile in vari modelli e configurazioni:
- Da 300 kg/h a 2.000 kg/h

Via Martiri delle Foibe 13
35019 Tombolo (PD) - Italia
Telefono: 0039 049 7968840

Fax: 0039 049 7968841
Email: info@pastatechgroup.com

Website: www.pastatechgroup.com

PASTA
TECHNOLOGIES
GROUP

PASTA
TECHNOLOGIES
GROUP

Cottore Rotante Mod. CCR

Seguici su:
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Patrocini & Sostenitori
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Patrocini
 
Pastaria ha ottenuto il patrocinio delle più prestigiose associazioni nazionali e internazionali 
di produttori di pasta alimentare.

I patrocini di Pastaria
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Sostenitori
 
Gli strumenti di informazione e aggiornamento professionale che compongono il network 
di Pastaria sono liberi e gratuiti grazie alla sensibilità e al sostegno di aziende leader che 
operano a livello internazionale nel campo della fornitura di ingredienti, semilavorati, 
macchine, impianti e servizi per la produzione di pasta fresca, secca, gnocchi e piatti 
pronti.

I sostenitori di Pastaria
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Leading sponsor

Sponsor

LEBEN
INGREDIENTS
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Fiera Pastaria & 
Festival, nuove regole 
per partecipare 

1
Redazione

Cambiano le regole per visitare Fiera Pastaria e partecipare al Pastaria Festival 2024: 
l’ingresso sarà gratuito, riservato a produttori di pasta, con registrazione 
obbligatoria, fino ad esaurimento posti. La manifestazione firmata Pastaria è in 
programma a Firenze, il 20 e 21 maggio 2024. Tutti i produttori di pasta, di qualunque 
tipologie e provenienza, sono invitati a partecipare.
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È tutto pronto per Fiera Pastaria & Festival, 
l’innovativo evento per la filiera della pasta 
nato dall’unione del Pastaria Festival, la 
nota e attesa manifestazione 
convegnistica di formazione e 
aggiornamento professionale per 
operatori, e Fiera Pastaria, il nuovo salone 
espositivo che riunisce i più importanti 
fornitori internazionali di macchine, 
impianti, ingredienti e servizi per la 
produzione di pasta. 
La manifestazione, organizzata dalla 
testata specializzata Pastaria, si svolgerà a 
Firenze il 20 e il 21 maggio 2024.

Fiera Pastaria: in esposizione 
macchine, impianti, 
ingredienti e servizi per la 
produzione di pasta
Non solo tecnologie. Non solo ingredienti. 
Non solo servizi.
La peculiarità di Fiera Pastaria è 
rappresentata dal fatto che nello stesso 
salone si troveranno ad esporre sia i 
costruttori di macchine e di impianti (sia 
per il processo di produzione che di 
confezionamento), sia i fornitori di 
ingredienti (dal molino di tenero e di duro 
all’azienda fornitrice di aromi, dai fornitori 
di ovoprodotti ai fornitori di semilavorati 
per ripieni), sia i fornitori di servizi.
International pasta factory suplliers trade 

fair (Fiera internazionale dei fornitori di 
pastificio) – il payoff della manifestazione – 
indica chiaramente l’offerta merceologica 
proposta dall’innovativo salone 
organizzato da Pastaria.
Negli stand delle più importanti aziende 
che operano a livello mondiale nel campo 
delle forniture per pastifici si potranno 
vedere macchine formatrici, semole e di 
farine, linee di confezionamento, telai, 
tecnologie per il trattamento termico, 
trafile, aromi, presse e tanto altro ancora.
Chi operi nel campo della produzione di 
pasta (dal negozio di pasta fresca, al 
laboratorio artigianale, alla grande 
industria di pasta secca o piatti pronti a 
base pasta) e nella sua filiera, o chi intenda 
avviare una nuova attività, visitando Fiera 
Pastaria, avrà il vantaggio di poter trovare 
in un unico spazio espositivo sia le più 
interessanti novità tecnologiche offerte dal 
mercato, sia una significativa varietà di 
ingredienti, semilavorati e servizi proposti 
dalle più rinomate e affermate aziende del 
settore.

L’ottava edizione del Pastaria 
Festival
L’edizione 2024 del Pastaria Festival, 
l’appuntamento annuale di formazione, 
aggiornamento professionale e networking 
per la filiera della pasta alimentare, si 
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svolgerà a Firenze, sempre in Stazione 
Leopolda, negli stessi giorni di Fiera 
Pastaria.
Associazioni, ordini professionali, università, 
pastifici, aziende ed esperti si riuniranno per 
condividere saperi e competenze sull’attività 
di produzione di pasta in una duegiorni di 
convegni, presentazioni, lezioni, riunioni, 
incontri e tanto altro ancora.
Per il programma completo rimandiamo 
all’articolo Pastaria Festival 2024, ecco il 
programma e al sito (www.fierapastaria.com).

Nuove regole per partecipare
“L’obiettivo economico – di arrivare, cioè, 
al punto di pareggio per questa prima 
edizione della Fiera Pastaria e dell’ottava 
del Pastaria Festival – sembra essere stato 
raggiunto. Questo ci permette, con grande 
soddisfazione, di poter rinunciare alle 
entrate derivanti dalla vendita dei biglietti e 
di consentire l’ingresso gratuito agli 
operatori del settore, nel solco di quanto è 
stato fatto finora per il Pastaria Festival ed 
in linea col nostro modo di fare editoria 
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Figura 1 LA HOME PAGE DEL SITO DELLA MANIFESTAZIONE WWW.FIERAPASTARIA.COM

http://www.fierapastaria.com
http://www.fierapastaria.com


PGI & PDO 
FLAVOURS 
THAT TWIST 
YOUR TASTE

NEW FLAVOURS SRL
Via dell’Artigianato 7 | zona Ind.le Gioiello | 06010 Monte Santa Maria Tiberina (PG) | ITALY
info@new-flavours.com | Tel. +39 075.857.82.95 | www.new-flavours.com

PRODUCERS OF FLAVOURINGS AND SEMI-FINISHED FOOD PRODUCTS

http://www.new-flavours.com/?source=PASTARIA_DIGITAL_MAGAZINE
http://www.new-flavours.com/?source=PASTARIA_DIGITAL_MAGAZINE


specializzata, che ha nell’informazione 
gratuita e di libero accesso il tratto più 
caratteristico e distintivo”.
Così Lorenzo Pini, editore e direttore 
responsabile di Pastaria, spiega le ragioni 
che hanno portato al cambiamento delle 
regole per la partecipazione alla 
manifestazione, annunciate in precedenza 
sulle pagine della rivista (si veda l’articolo 
Fiera Pastaria & Festival, tutte le 
informazioni per partecipare pubblicato 
sulla Pastaria 2/2024, edizione cartacea 
uscita ad aprile).
Con l’adozione di queste nuove regole per 
l’ingresso a Fiera Pastaria & Festival non è 
richiesto l’acquisto di un apposito biglietto 
a pagamento, ma è richiesta la 
registrazione seguendo la procedura 
presente in questa pagina del sito internet 
dell’evento.
La manifestazione rimane per operatori del 
settore, su invito, riservato a produttori di 
pasta (e a coloro che intendano aprire un 
pastificio) – nonché ad espositori e 
sponsor – con registrazione obbligatoria e 
gratuita.
Diverse sono le tipologie di registrazione 
previste:
• Platinum: consente l’ingresso a Fiera 

Pastaria, l’area espositiva della 
manifestazione, e al Pastaria Festival, 
l’area in cui si svolgono i convegni. 
L’ingresso è valido per entrambi i giorni 

della manifestazione (20-21 maggio 
2024). I posti sono limitati.

• Gold: consente l’ingresso a Fiera 
Pastaria, l’area espositiva della 
manifestazione, per 2 giorni (20-21 
maggio 2024). NON consente l’accesso 
all’area dei convegni del Pastaria 
Festival.

• Silver Lunedì 20 maggio: consente 
l’ingresso a Fiera Pastaria, l’area 
espositiva della manifestazione, per 1 
giorno, LUNEDÌ 20 MAGGIO. Non 
consente l’ingresso in Fiera martedì 21 
maggio, e no consente l’accesso all’area 
dei convegni del Pastaria Festival.

• Silver Martedì 21 maggio: consente 
l’ingresso a Fiera Pastaria, l’area 
espositiva della manifestazione, per 1 
giorno, MARTEDÌ 21 MAGGIO. Non 
consente l’ingresso in Fiera lunedì 20 
maggio, e non consente l’accesso 
all’area dei convegni del Pastaria 
Festival.

Registrazione obbligatoria e 
codice invito
Per partecipare all’evento è necessario 
registrarsi sul sito internet di Fiera Pastaria 
& Festival.
Dopo avere scelto la tipologia di ingresso 
che si desidera, è necessario compilare 
con dati verificabili il modulo di 
registrazione.
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I produttori di pasta possono 
inserire, nell’apposito campo, il 
seguente codice invito (riservato a 
produttori di pasta) 
BGKI9LHU
inserendo “Pastaria” come azienda 
dalla quale si è ricevuto l’invito.
Consigliamo di recarsi in Fiera solo 
dopo aver ricevuto conferma 
dell’avvenuta registrazione 
all’evento.

Gli orari della 
manifestazione
L’evento seguirà i seguenti orari:

Fiera Pastaria
Lunedì 20 maggio: ore 9:00-18:30
Martedì 21 maggio: ore 9:00-18.30

Pastaria Festival
Lunedì 20 maggio: ore 9:45-18:00
Martedì 21 maggio: ore 9:45-18:00

Per raggiungere Fiera 
Pastaria & Festival
Fiera Pastaria & Festival si svolgerà 
in Viale Fratelli Rosselli 5 a Firenze, 
in prossimità del centro cittadino, 
ed è facilmente raggiungibile sia in 
automobile sia con mezzi publici.
Di seguito indichiamo le modalità 
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Figura 2 IL MODULO DI REGISTRAZIONE A FIERA 
PASTARIA & FESTIVAL (INGRESSO GOLD)
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per raggiungere la sede della 
manifestazione.

In treno
La stazione ferroviaria consigliata è Porta 
al Prato, adiacente alla Stazione Leopolda.
La stazione ferroviaria Santa Maria Novella 
dista circa un chilometro: 5 minuti in taxi, 
10 minuti in autobus con i numeri 1 e 9 
(partenza da via della Scala).

In aereo
Aeroporto Amerigo Vespucci di Firenze. La 
Stazione Leopolda è raggiungibile in taxi in 
15/20 minuti.

In auto
Autostrada A11 Firenze-mare: uscita 
Firenze Nord.
Autostrada A1, sia da Milano/Bologna, sia 
da Napoli/Roma: uscita consigliata Firenze 
Nord. Si prosegue dall’uscita lungo viale 
guidoni e viale redi seguendo le indicazioni 
per il centro, in direzione di Porta al Prato.

In autobus
Linee: 29 - 30 - 35 - 57 (fermata Stazione 
Leopolda).
Linee: C2 - C3 (fermata Leopolda).

In tram
Da Via Alamanni (dietro Stazione Santa Maria 
Novella), fermata Leopolda (prima fermata).

Hotel e trasferimenti
Per ricevere assistenza per la prenotazione 
di hotel e di biglietti ferroviari e aerei per 
visitare Fiera Pastaria è possibile 
contattare l’agenzia di viaggio di appoggio 
alla manifestazione:
Food Valley Travel
Tel. 0521 798515
www.foodvalleytravel.com
info@foodvalleytravel.com.
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Ottimizzazione dei 
diagrammi di 
essiccamento per la 
riduzione della 
reazione di Maillard 
nella pasta

2
Francesca Cuomo1, Michela 
Quiquero1, Maria Carmela 
Trivisonno1, Martina 
Angelicola1, Maria Cristina 
Messia1, Emanuele Marconi2,3

1. Dipartimento Agricoltura Ambiente, 
Alimenti, Università degli Studi del 
Molise
2. Unità di Ricerca Scienze e 
Tecnologie per lo Sviluppo Sostenibile 
e One Health, Università Campus 
Bio-Medico di Roma,
3. CREA - Centro di Ricerca Alimenti e 
Nutrizione

In questo studio, presentato al Pastaria Festival 2023, è stata valutata la correlazione 
tra le variabili del processo di essiccamento ad alta temperatura della pasta e il danno 
termico/nutrizionale. La pasta è stata essiccata applicando cicli che differivano per il 
momento di somministrazione delle alte temperature, per le temperature massime 
applicate e per la durata del periodo esposizione della pasta alle stesse. Diversi 
marcatori della reazione di Maillard sono stati valutati su campioni di pasta prelevati in 
diversi momenti del ciclo di essiccamento ed è stato dimostrato che il danno termico 
può essere ridotto modulando opportunamente le condizioni di processo.
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Introduzione
L’essiccamento ad alte temperature (HT) (80-90°C) della pasta è 
ampiamente diffuso a livello industriale poiché riduce i tempi di processo, 
aumenta la produttività e migliora la qualità di cottura del prodotto. Di 
contro, le HT sono responsabili dell’innesco della reazione di Maillard 
(RM), il cui avanzamento, che può essere misurato attraverso specifici 
marcatori, dipende da diversi fattori, tra cui le caratteristiche della semola, 
le condizioni di essiccazione, l’attività dell’acqua (aw), il pH e l’umidità 
relativa [1].
Nella prima fase della RM gli zuccheri riduttori e gli amminoacidi della 
semola producono N-ε-maltulosil-lisina e/o ε-fruttosil-lisina, noti anche 
come composto di Amadori (CA) [2,3]. Questo può essere valutato 
indirettamente attraverso l’analisi della ε-N-2-furoilmetil-L-lisina o furosina 
(FUR), un amminoacido innaturale (non presente negli alimenti) che si 
forma nell’idrolizzato del campione. La FUR è, quindi, un indicatore della 
fase iniziale della RM ed è ampiamente utilizzata dagli operatori del settore 
per stimare l’intensità del processo termico e il relativo danno nutrizionale 
(perdita di lisina disponibile bloccata nel CA) [4,5]. In generale, nella pasta 
l’essiccamento a basse temperature porta ad uno sviluppo limitato della 
RM con valori di FUR <100 mg/100 g di proteine mentre l’essiccamento 
HT può conseguire valori di FUR nel range 400-700 mg/100 g proteine 
[1,5]. 
Insieme alla FUR, per stimare il danno termico, possono essere 
considerati anche gli indicatori della fase avanzata della RM, come 
l’idrossimetilfurfurolo (HMF), formato dalla decomposizione del CA in 
composti dicarbonilici, la pirralina, formata dalla reazione di questi con 
residui amminoacidici, e il glucosilisomaltolo (AGPF), formato dalla 
degradazione del CA. 
In questo studio, utilizzando cicli di essiccamento HT, sono state ottenute 
delle paste aventi livelli di incidenza della RM simili a quelli della pasta 
essiccata a temperatura medio/bassa (basso danno termico/nutrizionale), 
mantenendo gli effetti positivi sulla qualità di cottura del prodotto. La 
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pasta è stata essiccata variando il 
momento della somministrazione dell’alta 
temperatura, la durata del ciclo di 
essiccamento e la durata del periodo di 
esposizione all’alta temperatura. I 
campioni di pasta sono stati prelevati in 
diverse fasi del processo di essiccamento 
per monitorare la formazione di composti 
della fase iniziale ed avanzata della RM e 
sul prodotto derivante da ognuno dei cicli 
applicati è stata valutata la qualità di 
cottura [6].

Materiali e metodi

Materiali
La pasta è stata prodotta con semola di 
grano duro fornita da F. Divella Spa. 
L’umidità dei campioni, il contenuto 
proteico e l’attività amilasica sono stati 
determinati con i metodi di analisi ufficiali 
[7]. La granulometria della semola è stata 
determinata con un setacciatore da 
laboratorio (Bühler Group, Svizzera). 
L’attività dell’acqua, aw, è stata 
determinata tramite il sistema AcquaLab di 
Decagon Devices Inc. 
Per la determinazione dei valori di FUR il 
campione di pasta macinata è stato 
idrolizzato con HCl 8 N a 110 °C per 23 
ore. Dopo l’idrolisi i campioni sono stati 
purificati (su cartuccia Sep-Pak C18, 
Waters Corp.) ed avviati all’analisi HPLC. 

L’HMF e l’AGPF sono stati determinati su 
campioni di pasta macinata, dispersi in 
borato di sodio (0,1 M, pH 8,2) a 30°C per 
30 minuti, quindi centrifugati a 5°C. 30 µl 
di Carrez I (15% p/v K4[Fe(CN)6]) e 30 µl di 
Carrez II (30% p/v ZnSO4·7H2O) sono stati 
aggiunti a 600 µl di surnatante e 
centrifugati a 5°C. Il surnatante è stato 
analizzato mediante HPLC. La lisina 
bloccata è stata calcolata come riportato 
da Krause et al. [8].

Produzione della pasta
La pasta (spaghetti, diametro 1,8 mm) è 
stata prodotta con un impianto pilota 
(Namadimpianti Srls) composto da una 
pressa e un essiccatoio. Il processo di 
essiccamento era governato da un’unità di 
regolazione e programmazione gestita con 
software dedicato sviluppato su 
piattaforma LabView da DRD Automazione 
srl (San Giovanni in Galdo, Campobasso, 
Italia). La pasta è stata essiccata 
applicando cicli di essiccamento con 
diverse condizioni operative (Tabella 1).
Tutte le pastificazioni sono state condotte 
miscelando sottovuoto la semola con 
l’acqua (29%) per 20 minuti, ed 
estrudendo l’impasto con una trafila al 
teflon. Durante l’essiccamento i campioni 
di pasta sono stati prelevati nei punti B, C, 
D, E, F e G (Diagramma in Tabella 1). Per 
ogni campione prelevato sono stati 
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monitorati umidità, aw, e furosina. Altri 
marcatori come HMF, AGPF, lisina 
bloccata e colore sono stati determinati 
sulla pasta al termine del ciclo di 
essiccazione. Il colore è stato misurato 
con un colorimetro Minolta CR300 
utilizzando lo spazio colorimetrico CIELab.

Qualità della cottura
Il tempo ottimale di cottura (TOC) e la 
qualità di cottura sono stati determinati 
con il metodo ISO 7304-1 [9]. Per definire 
la qualità di cottura è stato utilizzato un 
punteggio compreso tra 10 e 100. Gli 
spaghetti con un punteggio totale ≤40 
sono classificati di qualità scarsa o 
mediocre; da > 40 a ≤ 50 non sono del 
tutto soddisfacenti; da 50 a ≤70 sono 
discreti; >70-80 di buona qualità e >80 

sono di qualità eccellente.
La sostanza organica totale (SOT) è stata 
determinata utilizzando il metodo standard 
ICC n. 153 [7]. Valori di SOT >2,1 g/100 g, 
corrispondono a una bassa qualità di 
cottura; 2,1–1,4 g/100 g ad una buona 
qualità di cottura, meno di 1,4 g/100 g ad 
un’ottima qualità di cottura.
L’analisi della texture è stata effettuata 
utilizzando un Texture Analyser (TAXT2, 
Stable MicroSystems).

Analisi statistica
Tutte le determinazioni sono state effettuate 
in triplicato e sono state espresse come 
valore medio. Ai risultati è stata applicata 
l’analisi della varianza (ANOVA) e il Tukey 
HSD test. Le differenze a p <0,05 sono 
state considerate significative.
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Tabella 1 CONDIZIONI DI PROCESSO APPLICATE NEI DIVERSI DIAGRAMMI DI ESSICCAMENTO 
(DE) ED ESEMPIO DI DIAGRAMMA APPLICATO. LE LETTERE MAIUSCOLE RIPORTATE SUL 
DIAGRAMMA INDICANO I PUNTI DI PRELIEVO DEI CAMPIONI DI PASTA

Diagramma di 
Essiccamento

Tmax 
(°C)

Tempo per 
Tmax 
(min)

Esposizione 
a Tmax 
(min)

Tmin (°C) Tempo 
totale 
(min)

Esempio di diagramma di 
essiccamento

DE1 87 70 300 65 720

DE2 87 30 210 65 720

DE3 88 50 120 85 420

DE4 88 50 120 72 420

DE5 85 25 150 70 390

DE6 81 25 150 70 390

Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
Il tempo per raggiungere Tmax è il tempo relativo al tratto AB del diagramma di essiccamento; Tmax è la temperatura applicata 
nel tratto BC; Tmin è la temperatura applicata nel tratto DF; il tempo totale è il tempo da A a F
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Risultati e discussione
La semola utilizzata in questo studio 
presentava caratteristiche compatibili con 
la realizzazione di pasta di alta qualità: più 
del 45% di particelle con granulometria > 
355 μm, basso contenuto di amido 
danneggiato (3,9% dw), bassa attività 
amilasica (0,09 CU/g dw), 13,9% dw 
(Nx5,7) di proteine, glutine secco pari a 7,9 
g/100g dw, indice di glutine pari a 97, aw di 
0,71 e FUR pari a 10 mg/100 g proteine 
[11]. 
Nella Tabella 2 sono riportati i valori di 
umidità, aw e furosina, per la pasta rilevati 
nelle diverse fasi e nelle diverse condizioni 
di essiccazione. Per semplicità sono stati 
selezionati solo i punti di prelievo più 
rappresentativi delle variazioni registrate 

durante l’essiccamento (B, C e G).
I valori di umidità (14,1%) e aw (0,666) nel 
punto di prelievo iniziale (B) del DE1 
pongono le condizioni per l’innesco della 
RM, tanto che la FUR raggiunge valori 
molto elevati già all’inizio del ciclo di 
essiccamento (138,1 mg/100 g proteine). 
Nei cicli successivi da DE2 a DE6, 
riducendo il tempo per raggiungere la Tmax 
da 70 min a 50 min o meno, alla pasta 
prelevata nel punto B corrispondono valori 
di umidità e aw più elevati e di conseguenza 
livelli di FUR più bassi.
I campioni prelevati al temine del periodo di 
esposizione a Tmax (prelievo C) hanno 
presentato una notevole riduzione di 
umidità e aw che variavano in funzione della 
Tmax e del tempo di permanenza a tale 
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Tabella 2 VALORI MEDI DI UMIDITÀ, aw, E VALORE DI FUR NEI CAMPIONI PRELEVATI DURANTE IL 
PROCESSO DI ESSICCAMENTO NEI PUNTI DI PRELIEVO B, C E G, COME DA NOTAZIONE DELLA 
FIGURA IN TABELLA 1

Umidità (%)Umidità (%)Umidità (%) awawaw FUR (mg/100 g proteine)FUR (mg/100 g proteine)FUR (mg/100 g proteine)

B C G B C G B C G

DE1 14,1a 12,1a 10,3b 0,666a 0,634a 0,491b 138,1f 353,5d 460,4f

DE2 20,3d 12,4b 10,0a 0,899c 0,618a 0,445a 20,3c 351,3d 376,7d

DE3 19,4c 12,6c 10,0a 0,916c 0,701c 0,506bc 27,8e 291,9c 442,4e

DE4 18,8b 12,4b 10,0a 0,871b 0,652b 0,457a 26,3d 283,5c 349,3c

DE5 25,3f 13,6e 10,9c 0,944d 0,733d 0,522c 13,4b 202,8b 291,2b

DE6 24,6e 13,2d 11,1d 0,947d 0,685c 0,553d 11,1a 141,7a 203,5a

Le lettere minuscole diverse all’interno della stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p < 0.05) per 
ciascun punto di prelievo
Le lettere minuscole diverse all’interno della stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p < 0.05) per 
ciascun punto di prelievo
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temperatura. Osservando i valori finali di 
FUR misurati nei punti di prelievo G (da DE1 
a DE6), si osserva che, con le condizioni di 
DE6, anche utilizzando le alte temperature, 
la pasta presenta valori di FUR tipici di 
pasta essiccata a temperatura medio/bassa 
(circa 200 mg/100 proteine). Nel 
complesso, modulando le condizioni di 
essiccazione (da DE1/DE3 a DE6) è stata 
realizzata una riduzione del 50% del valore 
di FUR sulla pasta finale.

Altri indicatori della RM
La lisina bloccata indica la percentuale di 
lisina non più disponibile perché bloccata 
irreversibilmente nel CA. L’essiccazione 

della pasta a basse temperature, 
generalmente, blocca circa il 7% della 
lisina totale, e l’HT può renderne 
indisponibile più del 30% [12]. Nel ciclo 
DE6, nonostante le condizioni tipiche 
dell’essiccamento HT, si è ottenuta una 
riduzione dei livelli di lisina bloccata, dal 
25% (DE1) a circa il 12% (DE6) (Figura 1A), 
con conseguente riduzione del danno 
nutrizionale a valori più vicini a quelli 
all’essiccazione a bassa temperatura.
I marcatori della fase avanzata della RM 
monitorati nella pasta, ovvero HMF e 
AGPF sono specie chimiche per le quali 
non sono previsti dei limiti di legge e sono, 
inoltre, specie idrosolubili [13,14] per cui è 
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Le lettere minuscole differenti sulle barre dei valori dei diversi indicatori indicano differenze 
statisticamente significative (p <0,05)

Figura 1 (A) VALORI DI HMF, AGPF, LISINA BLOCCATA E INDICE DI ROSSO DELLA PASTA 
OTTENUTA AL TERMINE DEI CICLI DI ESSICCAMENTO DA DE1 A DE6. (B) CORRELAZIONI TRA 
FUR E GLI ALTRI INDICATORI (HMF, AGPF, LISINA BLOCCATA E a*)
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ipotizzabile che, se presenti, vengano persi 
durante la cottura della pasta. Sia per 
quanto riguarda i livelli di HMF che di 
AGPF, passando da DE1 a DE6, si è 
osservata una diminuzione nella pasta 
finale, a conferma della avvenuta 
mitigazione della RM, come peraltro 
confermato dalla riduzione dell’indice di 
rosso a*.
Le condizioni ottimizzate per il processo 
DE6 hanno portato alla riduzione dei 
prodotti della fase avanzata della RM in 
concentrazioni trascurabili senza impatto 
sulla salute umana [15]. In Figura 1B sono 
riportate le rette di correlazione tra la FUR 
e gli altri marcatori e parametri considerati 
in questo studio. Risulta, pertanto, 
evidente che HMF, AGPF, lisina bloccata e 
indice di rosso sono tutti parametri 
direttamente correlabili ai livelli di FUR e 
viceversa.

Qualità di cottura della pasta
La qualità di cottura della pasta può 
essere influenzata dalle diverse condizioni 
di essiccamento e può essere valutata con 
l’analisi sensoriale, i metodi chimici e 
attraverso l’analisi strumentale della 
texture. I risultati della qualità di cottura 
valutata attraverso metodi sensoriali e 
chimici sono mostrati nella Tabella 3. Il 
tempo ottimale di cottura (TOC) è risultato 
più lungo per la pasta proveniente da cicli 

di essiccamento condotti a temperature 
più elevate e per tempi più lunghi, dove 
l’incidenza della RM era maggiore. Il 
giudizio finale sulla qualità di cottura della 
pasta nei diversi cicli di essiccamento 
variava tra eccellente e buono/eccellente. 
Inoltre, per i campioni essiccati a Tmax di 
87 o 88 °C (da DE1 a DE4), i valori di 
consistenza, rilascio di amido e 
ammassamento erano molto simili a quelli 
della pasta prodotta utilizzando Tmax di 
85 o 81 °C (DE5 e DE6).
La valutazione della SOT ha dato valori 
bassi, che variavano in un intervallo molto 
ristretto (da 0,697 a 0,937 g/100g di pasta 
secca), confermando l’elevata qualità della 
pasta derivata da tutti i cicli di 
essiccamento. La determinazione 
strumentale della struttura degli spaghetti 
è stata effettuata su campioni cotti 
valutando la consistenza e la resistenza 
alla trazione e su pasta cruda attraverso la 
valutazione della flessibilità. I valori 
strumentali di consistenza e resistenza alla 
trazione hanno mostrato che le modifiche 
apportate ai cicli di essiccamento non 
hanno influenzato il comportamento 
strumentale della pasta cruda e cotta.

Conclusioni
In questo studio è stato dimostrato che 
somministrando le alte temperature nelle 
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primissime fasi del diagramma di 
essiccamento della pasta, quando l’attività 
dell’acqua e l’umidità sono ancora elevate 
(aw > 0,85 e umidità > 15%) è possibile 
ottenere una significativa mitigazione degli 
effetti della RM nel prodotto finale 
(FUR~200 mg/100 g proteine). La 
riduzione del danno termico è stata anche 
dimostrata dalla percentuale di lisina 
bloccata (< 12%) e dai valori dei marcatori 

della fase avanzata della RM (HMF e 
AGPF). Tali condizioni operative hanno, 
peraltro, permesso alla pasta di mantenere 
una qualità di cottura ottimale. 

Nota
Per approfondimenti: Cuomo, F., Quiquero, M., 
Trivisonno, M.C., Angelicola, M., Messia, M.C., Marconi, 
E. (2023). Mitigation of Maillard reaction in spaghetti by 
optimization of the drying conditions. LWT - Food 
Science and Technology, 184, 114990.
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Tabella 3 TEMPO OTTIMALE DI COTTURA (TOC), QUALITÀ DI COTTURA, SOSTANZA 
ORGANICA TOTALE (SOT) E VALUTAZIONE DELLA TEXTURE DELLA PASTA ESSICCATA IN 
CONDIZIONI DIVERSE

DE1 DE2 DE3 DE4 DE5 DE6

TOC 13’55’’ 14’05” 13’40” 13’30” 13’05” 13’05”

Qualità di cotturaQualità di cotturaQualità di cotturaQualità di cotturaQualità di cotturaQualità di cotturaQualità di cottura

Consistenza 90bc 84ab 91c 82a 83a 87abc

Rilascio di 
amido

80b 78ab 78b 79ab 79ab 76ab

Ammassamento 79a 87b 73a 78a 76a 77a

Punteggio totale 83a 83a 81a 80a 79a 80a

Giudizio finale
Eccellent

e
Eccellente Eccellente

Buono/ 
Eccellente

Buono
Buono/ 

Eccellente

SOT
(g/100g pasta)

0,937d 0,782bc 0,697a 0,748ab 0,731ab 0,833c

Analisi della texture Analisi della texture Analisi della texture Analisi della texture Analisi della texture Analisi della texture Analisi della texture 

Consistenza (N) 6,30b 6,32b 6,36b 6,06ab 6,11ab 5,76a

Forza tensile (N) 0,36a 0,38a 0,35a 0,30a 0,35a 0,32a

Flessibilità (N) 0,60a 0,56a 0,62a 0,55a 0,57a 0,58a

Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)Lettere differenti nella stessa colonna indicano differenze statisticamente significative (p<0,05)
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Pastaria Festival 2024, 
ecco il programma

3
Redazione

A poche settimane dal Pastaria Festival, pubblichiamo il programma dell’ottava 
edizione dell’evento di informazione e aggiornamento professionale sull’attività di 
produzione di pasta alimentare organizzato dalla nostra testata, con la 
collaborazione di associazioni, università ed esperti. Per la prima volta su due giorni, 
per la prima volta a Firenze (nell’ambito di Fiera Pastaria), il Pastaria Festival 2024 si 
svolgerà il 20 e 21 maggio negli spazi prestigiosi di Stazione Leopolda.
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Manca poco al Pastaria Festival 2024, 
l’evento gratuito di formazione e 
aggiornamento professionale per 
produttori di pasta organizzato da Pastaria 
con la collaborazione di associazioni, 
università, aziende ed esperti.
Per la sua ottava edizione, Il Pastaria 
Festival raddoppierà e si distribuirà – per la 
prima volta – su due giornate, il 20 e il 21 
maggio, che si svolgeranno alla Stazione 
Leopolda di Firenze – anche questa una 
prima – nell’ambito della Fiera Pastaria, il 
nuovo salone dei fornitori di tecnologie, 
ingredienti e servizi per pastifici, al suo 
debutto.
Lo spirito di condivisione dei saperi 
sull’attività di produzione della pasta, che 
anima e contraddistingue il Pastaria 
Festival (il cui il payoff è Sharing know-how 
on pasta manufacturing), è ben 
rappresentato dal ricco programma di 
convegni, tavole rotonde, presentazioni e 
incontri che pubblichiamo integralmente in 
queste pagine (il programma aggiornato è 
anche disponibile sul sito 
www.fierapastaria.com).
Il Pastaria Festival 2024 è un evento 
internazionale, coperto dal servizio di 
traduzione simultanea in lingua inglese.
Tutti i produttori di pasta, di ogni tipologia 
e provenienza, sono invitati a partecipare. 

Il programma
LUNEDÌ 20 MAGGIO
9:45-10:45 | Area Pastaria Festival

Apertura dei lavori del Pastaria Festival
Gherardo Bonetto (APPF), Margherita 
Mastromauro (Unione Italiana Food), Fabio 
Fontaneto (APPAFRE), Lorenzo Pini 
(Pastaria), Claudio Zanão (ABIMAPI), Carl 
Zuanelli (IPO, NPA).

11:00-12:45 | Area Pastaria Festival
Tecnologie e servizi evoluti per la 
produzione della pasta
Renato Dall’Agata (Fava), Tecnologia di 
produzione pasta lunga GPL 180
Alessio Marchesani (Fava), Paste fresche: 
tecnologie e innovazione
Federico Martini (Fava), Le applicazioni IIOT 
per la massimizzazione delle efficienze 
globali di impianto (O.E.E.)
Alessia Lolli (Fava), Servizi di ricerca 
applicata per lo sviluppo e ottimizzazione di 
prodotto.
Modera: Michele Storci (Fava).
Convegno Fava, Main sponsor del Pastaria 
Festival.

11:30-12:30 | Sala Eccellenza Pastaria
Assemblea generale Associazione 
produttori pasta fresca della piccola e 
media impresa (APPAFRE)
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Partecipazione riservata ai pastifici 
associati.

13:00-13:30 | Area Pastaria Festival
Riflessioni intorno alla sicurezza 
alimentare: il ruolo dei lubrificanti e dei 
coadiuvanti tecnologici
Relatori: Andrea Marotta (Klüber 
Lubrication), Federico Provenzani (Klüber 
Lubrication).
Presentazione Klüber Lubrication.

13:45-15:30 | Area Pastaria Festival
Incontro fra culture nel mondo della 
pasta, aromi biologici: il sapore 
sostenibile che cela un ricordo
Virginia Tonanni (New Flavours), Aromi in 
movimento: navigare tra etichettatura 
statunitense ed europea. Culture e tendenze 
gustative a confronto. Le nuove frontiere 
per una pasta di successo
Veronica Pero (New Flavours), Comunicare 
la sostenibilità aziendale “senza bugie”, ma 

facendo. Scelte e conseguenze del 
greenwashing e green blushing
Gianni Sagratini (Università degli studi di 
Camerino), Samanta Corsetti (Università 
degli studi di Camerino), Studio e 
valorizzazione di composti bioattivi negli 
aromi naturali
Salvatore Pizzo (DNV Assurance Italy), Le 
nuove frontiere della sostenibilità 
nell’agroalimentare
Federica Di Candia (Itineri), L’esperienza 
Legù riporta in tavola il cibo della tavola 
contadina
Ciro Borrelli (4BMC), Il QR code: pasta e 
aromi, molto più di un semplice link.
Modera: Letizia Bellucci (New Flavours).
Convegno New Flavours

14:00-16:00 | Sala Eccellenza Pastaria
Primo incontro nazionale dei piccoli 
pastifici di qualità
Partecipazione riservata ai pastifici che 
hanno aderito all’iniziativa.
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15:00-16:15 | Sala International
Assemblea generale Union des 
Associations de Fabricants de Pâtes 
Alimentaires de l’U.E. (UNAFPA) 
Partecipazione riservata ai pastifici 
associati.

16:30-18:00 | Sala International
Assemblea generale International Pasta 
Organisation (IPO)
Partecipazione riservata ai pastifici 
associati.

15:45-17:30 | Area Pastaria Festival
Pasta fresca e ingredienti innovativi
Alessio Cimini (Università degli studi della 
Tuscia), Utilizzo di legumi maltati per la 
produzione di fasta fresca
Vladimiro Cardenia (Università degli studi di 
Torino), Nuove sfide tecnologiche per il 
controllo del colesterolo e della sua 
ossidazione nella pasta all’uovo fortificata 
con tannini
Valeria Imeneo (Università degli studi di 
Milano), Termotrattamenti di farine di legumi 
destinate alla produzione di pasta
Modera: Cristina Alamprese (Università 
degli studi di Milano).
Convegno accademico1.

MARTEDÌ 21 MAGGIO
9:45-11:30 | Area Pastaria Festival

Proteine vegetali: approcci sostenibili e 
tendenze emergenti
Relatori: Matteo Angri (MartinoRossi), 
Francesco Barba (Barilla Group), Alberto 
Cartasegna (Miscusi), Monica Maj 
(Università Cattolica di Piacenza), Pier Luigi 
Rossi (Università degli studi di Bologna).
Tavola rotonda MartinoRossi.

11:45-12-45 | Area Pastaria Festival 
Disciplinare per la autoregolamentazione 
dei claims volontari utilizzati nella 
comunicazione pubblicitaria della pasta. 
Uno sforzo dei pastai di Unione Italiana 
Food per rendere i claims sulla pasta 
sempre più trasparenti
Cristiano Laurenza (segretario dei pastai di 
Unione Italiana Food), Emanuele Marconi 
(direttore CREA), Margherita Mastromauro 
(presidente dei pastai di Unione Italiana 
Food).
Tavola rotonda Unione Italiana Food.

13:00-13-30 | Area Pastaria Festival 
Pastorizzazione a microonde: 
innovazione di prodotto e sostenibilità 
ambientale nella pasta fresca
Relatore: Simone Bertoncello (Head of 
Fresh Pasta Engineering di GEA).
Presentazione GEA.

13:45-14:45 | Area Pastaria Festival
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Pasta e mercati internazionali: consumi e 
tendenze nei canali retail e food service
Serena Colacino (NielsenIQ), E intanto il 
tempo pass(t)a, ma tu non passi mai
Matteo Figura (Circana), I consumi di pasta 
fuori casa in Italia ed Europa.

15:00-17:30 | Area Pastaria Festival
Pasta secca, tradizionale, gluten-free ed 
integrale: ingredienti, qualità e 
ottimizzazione dei processi
Alessandra Marti (Università degli studi di 
Milano), La qualità della pasta integrale: 
dalla materia prima al processo produttivo

Pasquale Trematerra (Università degli studi 
del Molise), Gli insetti infestanti la pasta con 
alcune considerazioni sul packaging
Emanuele Marconi (Università Campus 
Bio-Medico di Roma; CREA-Centro di 
Ricerca Alimenti e Nutrizione, Roma), 
Ottimizzazione dei diagrammi di 
essiccamento della pasta per il 
contenimento della Reazione di Maillard e 
l’ossidazione dei lipidi
Lorenzo Estivi (Università degli studi di 
Milano), Bioaccessibilità dei composti 
antiossidanti in paste gluten-free arricchite 
con sottoprodotti industriali
Riccardo Guidetti (Università degli studi di 
Milano), La sostenibilità nel catering: il caso 
delle attrezzature per la cottura della pasta
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Laura Gazza (CREA-Centro di Ricerca 
Ingegneria e Trasformazioni agroalimentari, 
Roma), Pasta di riso Parboiled Integrale: 
processi di trasformazione innovativi per 
varietà a differente contenuto di amilosio
Cinzia Montemurro (Università degli studi di 
Bari), Identificazione varietale di pasta 
tramite marker di DNA.
Modera: Gabriella Pasini (Università degli 
studi di Padova).
Convegno accademico1.

Per partecipare
La partecipazione al Pastaria Festival è 
gratuita, su invito, riservato a produttori di 
pasta con registrazione obbligatoria fino ad 
esaurimento posti.
Per registrarsi, è necessario seguire la 
procedura indicata sul sito 
www.fierapastaria.com, avendo cura di 
scegliere l’ingresso Platinum, il solo che dà 
diritto ad accedere all’area convegnistica 
del Pastaria Festival. 
Tutti i produttori di pasta sono invitati a 
partecipare e possono inserire il seguente 
codice invito (riservato a pastifici), 
nell’apposito campo:
BGKI9LHU
indicando “Pastaria” come azienda che ha 
trasmesso l’invito.
Consigliamo di recarsi al Pastaria Festival 
solo dopo aver ricevuto conferma 

dell’avvenuta registrazione all’evento.

Il comitato guida
Il comitato guida del Pastaria Festival si 
compone di un comitato scientifico, di cui 
fanno parte Cristina Alamprese (Università 
degli Studi di Milano), Luigi Cattivelli 
(CREA-Centro di Ricerca Genomica e 
Bioinformatica, Piacenza), Margherita 
Dall’Asta (Università Cattolica del Sacro 
Cuore di Piacenza), Gabriella Pasini 
(Università degli Studi di Padova), 
Emanuele Marconi (Università Campus 
Bio-Medico di Roma; CREA-Centro di 
Ricerca Alimenti e Nutrizione, Roma), 
Francesca Scazzina (Università degli Studi 
di Parma), e di un comitato consultivo, 
composto da Armando Barozzi (De Cecco), 
Gherardo Bonetto (APPF). Roberto Ciati 
(Barilla), Cristiano Laurenza (Unione Italiana 
Food, International Pasta Organisation), 
Federico Marotta (Rana), Michele 
Minucciani (MassimoZero), Marco Loschi 
(Hilcona), Stefano Zardetto (Gruppo Voltan). 
Il comitato guida è coordinato da Lorenzo 
Pini, direttore di Pastaria.

Note
1. Temi e relatori definiti dal Comitato Guida del 
Pastaria Festival.
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Organizzata da

Visita Fiera Pastaria per trovare i fornitori internazionali di ingredienti, aromi, 

semilavorati, macchine, impianti, accessori e servizi per la produzione di pasta.

Unisciti a noi per partecipare ai tanti  convegni, seminari, presentazioni, tavole 

rotonde sulla pasta alimentare che compongono il programma del Pastaria 
Festival.

Registrati ora, gratuitamente: www.fierapastaria.com

Un’unica fiera per tutti 
i fornitori di pastificio. 

Insieme all’ottava edizione 
del Pastaria Festival.

PASTARIA
FESTIVAL

Sharing know-how on pasta manufacturing 

Con la collaborazione di

FIERA 
PASTARIA

& FESTIVALINTERNATIONAL PASTA FACTORY 
SUPPLIERS TRADE FAIR

 FIRENZE, 20-21 MAGGIO 2024

 INVITO*  .
*riservato a produttori di pasta

 CODICE: BGKI9LHU  .

http://www.fierapastaria.com
http://www.fierapastaria.com


Sviluppo di gnocchi 
gluten-free con farine di 
piselli termotrattate

4
Valeria Imeneo, Carola 
Cappa, Cristina Alamprese
Dipartimento di Scienze per gli 
Alimenti, la Nutrizione e l’Ambiente 
(DeFENS), Università degli Studi di 
Milano

Lo scopo del lavoro è stato quello di valutare gli effetti di due tipologie di 
trattamento termico sulle proprietà tecnologiche della farina di piselli per la 
formulazione di gnocchi gluten-free. Lo sfarinato termotrattato per estrusione ha 
presentato proprietà tecnologiche migliori rispetto al corrispettivo non trattato e gli 
gnocchi ottenuti hanno mostrato caratteristiche coerenti con una pasta fresca di 
qualità, come una perdita di solidi in cottura di circa il 3%. La consistenza degli 
gnocchi di farina di piselli estrusa, inoltre, è risultata paragonabile a quella degli 
gnocchi tradizionali e gluten-free di riferimento.

Pastaria DE 3/2024 • 46

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
https://twitter.com/share?url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/
https://plusone.google.com/_/+1/confirm?hl=en&url=http://pastaria.it/download/434/


Introduzione
La crescente domanda di prodotti 
alimentari gluten-free da parte dei 
consumatori suscita sempre maggiore 
interesse verso fonti alternative di sfarinati 
naturalmente privi di glutine. In particolare, 
negli ultimi anni l’attenzione si è focalizzata 
sull’impiego delle farine di legumi come 
ingrediente principale per la formulazione 
di nuovi alimenti, quali prodotti da forno e 
pasta. L’interesse per questa categoria di 
sfarinati è attribuibile al loro profilo 
nutrizionale, che può validamente 
contrastare la mancanza di nutrienti 
comunemente evidenziata nei prodotti da 
forno e nella pasta senza glutine, essendo 
preziose fonti di proteine, fibre alimentari, 
vitamine, minerali e carboidrati complessi, 
che risultano avere un impatto positivo 
sulla salute umana (Foschia et al., 2017). 
Parallelamente, nella formulazione di un 
alimento è sempre fondamentale 
considerare l’importanza che rivestono le 
proprietà tecnologiche delle materie prime 
impiegate. Nel caso della pasta senza 
glutine, ad esempio, è possibile riscontrare 
difficoltà a livello di struttura e consistenza 
finale del prodotto in quanto non si assiste 
alla formazione del reticolo glutinico e al 
suo effetto strutturante tipicamente 
riscontrato nella pasta a base di frumento. 
A tal proposito, gli sfarinati di legumi, pur 

mostrandosi adatti per la produzione di 
pasta senza glutine, a causa delle loro 
proprietà reologiche dovrebbero essere 
utilizzati in aggiunta a idrocolloidi al fine di 
garantire una consistenza elastica e 
compatta del prodotto finale (Naqash et 
al., 2017; Torres Vargas et al., 2021). Per 
ovviare a questo inconveniente, 
sottoponendo le farine di legumi a un 
trattamento termico è possibile migliorarne 
le proprietà tecnologiche, quali solubilità e 
capacità di legare acqua e olio, alle quali è 
attribuibile il successo dell’utilizzo di tali 
sfarinati nella formulazione di pasta dalla 
struttura e consistenza adeguata 
(Pasqualone et al., 2021; Foschia et al., 
2017).
Alla luce di ciò, lo scopo del presente 
lavoro è stato quello di valutare l’effetto di 
due differenti trattamenti termici 
(estrusione e turbo-cottura), sulle 
caratteristiche tecnologiche della farina di 
piselli. Successivamente, in seguito ad uno 
studio di ottimizzazione della formulazione, 
si è impiegato lo sfarinato estruso per la 
produzione di pasta fresca, nello specifico 
gnocchi, valutando le caratteristiche 
qualitative del prodotto finito crudo e 
cotto. 
L’idea di focalizzare l’attenzione sulla 
formulazione di pasta fresca nasce dal 
fatto che si tratta di uno degli alimenti 
maggiormente diffusi e apprezzati in tutto 
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il mondo. Inoltre, dato che al momento sul 
mercato non sono presenti gnocchi 
formulati solo con farina di legumi, il lavoro 
ha permesso di sviluppare un prodotto 
ideale per soddisfare la crescente richiesta 
dei consumatori di alimenti gluten-free con 
buone proprietà nutrizionali.  

Materiali e metodi 
Inizialmente, sono stati caratterizzati tre 
differenti campioni di farina di piselli: tal 
quale (P_TQ) e trattata termicamente 
secondo due differenti tecnologie, quali 
estrusione-cottura (P_EC) e turbo-cottura 
(P_TC). L’estrusione è una tecnologia 
ampiamente applicata per produrre 
alimenti pronti al consumo e utilizzata 
anche per ottenere farine pregelatinizzate. 
Questa tecnologia di lavorazione è 
caratterizzata da elevata produttività, bassi 
costi operativi, alta efficienza energetica e 
tempi di lavorazione brevi (Ganjyal, 2020). 
Il trattamento degli sfarinati per estrusione 
ne migliora la qualità attraverso molteplici 
effetti a livello biochimico e nutrizionale, 
quali la gelatinizzazione dell’amido, la 
denaturazione delle proteine, l’aumento 
della fibra alimentare solubile e la riduzione 
dei composti antinutrizionali, come gli 
inibitori della tripsina, l’acido fitico e i 
tannini, che notoriamente influiscono sulla 
digeribilità dei legumi (Morales et al., 2015; 

Ciudad-Mulero et al., 2020). Una 
tecnologia di trattamento termico più 
recente, brevettata da VOMM® Impianti e 
Processi S.p.A. (Rozzano, MI) è, invece, la 
turbo-cottura, il cui principio di 
funzionamento consiste nella creazione di 
un sottile strato di materiale, in forte 
turbolenza, che aderisce alla parete interna 
di una superficie cilindrica 
opportunamente riscaldata, garantendo 
così una elevata velocità di 
raggiungimento di una temperatura 
uniforme durante la lavorazione. Questa 
tecnologia può essere utilizzata per 
precuocere diversi tipi di farine, al fine di 
modificarne le proprietà tecnologiche e/o 
per ridurne la contaminazione microbica 
(Vezzani, & Foti, 1989; Cappa et al., 2017).
La caratterizzazione dei campioni di farina 
di piselli ha previsto la valutazione della 
dimensione delle particelle (Mastersizer 
3000, Malvern Panalytical, Cambridge, 
UK), della quantità di amido danneggiato 
(utilizzando il kit specifico fornito da 
Megazyme International Ireland Ltd., Bray, 
Wicklow, Irlanda), del grado di solubilità in 
acqua fredda (Singh & Singh, 2003), della 
capacità di ritenzione dell’acqua (WRC) 
come descritto da Cappa et al. (2018), 
della capacità di assorbimento dell’olio 
(OAC) secondo quanto riportato da Turan 
et al. (2015) e delle proprietà 
viscoamilografiche (Tuna et al., 2023).
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Successivamente, per ottimizzare la 
formulazione degli gnocchi, si è impostato 
un disegno sperimentale considerando 
come fattori la tecnologia di trattamento 
della farina e la quantità di acqua 
impiegata per produrre l’impasto (range 
110-180% sul peso della farina). I 12 
campioni di impasto risultanti dal disegno 
sperimentale sono stati caratterizzati in 
termini di consistenza e lavorabilità e ciò 
ha poi permesso di calcolare una 
formulazione ottimizzata per gli gnocchi di 
piselli. Il campione ottimizzato (GN_P) è 
stato prodotto su scala artigianale, 
impiegando una macchina che 
permettesse di conferire all’impasto la 
forma tipica degli gnocchi. Le 
caratteristiche qualitative degli gnocchi di 
piselli ottimizzati sono state confrontate 
con quelle di gnocchi prodotti a partire da 
preparati commerciali per gnocchi 
tradizionali (GN_STD), a base di fiocchi e 
fecola di patate e farina di frumento 
tenero, e gnocchi gluten-free (GN_GF), a 
base di amido di mais, fiocchi e fecola di 
patate e farina di riso. Gli gnocchi di 
riferimento sono stati preparati utilizzando 
la quantità d’acqua consigliata in etichetta, 
pari a 131,7% e 120% sul peso del 
preparato, rispettivamente per GN_STD e 
GN_GF. Come caratteristiche qualitative 
sono state considerate il colore in scala 
CIE L*a*b*, il comportamento in cottura, 

espresso come incremento di peso e 
residuo solido rilasciato nell’acqua di 
cottura, e la consistenza degli gnocchi 
cotti, determinata mediante test di 
compressione, taglio ed estrusione (cella 
di Kramer) in accordo con Cappa et al. 
(2021). La cottura è stata condotta in 
condizioni standard per tutti i campioni, 
cuocendo gli gnocchi con un rapporto in 
peso campione:acqua minerale di 1:10, 
senza aggiunta di sale. La cottura è stata 
protratta per 1 min e la pasta è stata poi 
scolata e lasciata raffreddare per 20 minuti 
all’interno di un contenitore chiuso 
ermeticamente, prima di essere sottoposta 
ad analisi.
I dati analitici ottenuti sono stati sottoposti 
ad analisi statistica (analisi della varianza a 
una via, seguita dal test della differenza 
minima significativa; p < 0,05) al fine di 
evidenziare le differenze significative tra le 
differenti tipologie di sfarinati di piselli e tra 
gli gnocchi di piselli e i riferimenti.

Risultati e discussione
In Tabella 1 sono riportati i risultati relativi 
alle proprietà tecnologiche degli sfarinati di 
piselli analizzati. Tutte le farine di piselli 
sono risultate avere una granulometria 
maggiore della farina di frumento 
solitamente utilizzata per la produzione di 
pasta fresca che è generalmente 
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caratterizzata da un valore di D90 che varia 
da 110 a 184 μm. Tra le farine 
termotrattate, P_EC è risultata 
caratterizzata da una granulometria più 
fine, con un valore di D90 pari a 416,3 μm, 
attribuibile principalmente alla procedura 
di macinazione adottata. Tale aspetto, 
insieme alla parziale gelatinizzazione dei 
granuli di amido provocata 
dall’applicazione del trattamento termico, 
ha influenzato anche il grado di amido 
danneggiato. Infatti, P_EC ha mostrato un 
livello maggiore di amido danneggiato, 
suggerendo che la procedura di 
macinazione impiegata e il trattamento di 
estrusione-cottura possano aver avuto 
effetti più impattanti sulle proprietà 
tecnologiche dello sfarinato. Il campione 
P_EC ha anche mostrato un maggiore 
grado di solubilità in acqua, aspetto 

attribuibile alla minore granulometria e al 
maggior grado di danneggiamento 
dell’amido oltre che a possibili 
cambiamenti a livello della struttura delle 
proteine in seguito all’applicazione del 
trattamento termico. A conferma di ciò, si 
è visto come gli sfarinati termotrattati 
abbiano mostrato un significativo 
miglioramento anche in termini di capacità 
di ritenzione dell’acqua (WRC), sempre 
legato alla parziale denaturazione proteica 
e gelatinizzazione dei granuli d’amido. I 
maggiori valori di WRC sono, infatti, stati 
riscontrati nel campione P_EC 
caratterizzato dalla granulometria più fine e 
dal livello più elevato di danneggiamento 
dell’amido. Significative variazioni in 
seguito al trattamento termico sono state 
riscontrate anche in merito alla capacità di 
assorbimento dell’olio (OAC) da parte dello 
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Tabella 1 PRINCIPALI CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE DELLA FARINA DI PISELLI TAL 
QUALE (P_TQ) E DELLE FARINE DI PISELLI TRATTATE TERMICAMENTE PER ESTRUSIONE-
COTTURA (P_EC) E PER TURBO-COTTURA (P_TC)

Granulometria (µm)Granulometria (µm)Granulometria (µm) Amido 
danneggiato 

(%)

Solubilità 
(%)

WRC (%) OAC       
(mL/g)

D10 D50 D90

Amido 
danneggiato 

(%)

Solubilità 
(%)

WRC (%) OAC       
(mL/g)

P_TQ 17.1 ± 0.2a 168.3 ± 2.3b 366.7 ± 2.3a 2.0 ± 0.1a 28.0 ± 1.1b 104 ± 4a 1.01 ± 0.01a

P_EC 28.1 ± 0.3c 121.7 ± 0.6a 416.3 ± 4.6b 37.9 ± 2.4c 40.2 ± 0.9c 345 ± 5c 1.58 ± 0.06c

P_TC 26.9 ± 0.3b 282.0 ± 3.0c 682.0 ± 3.6c 8.9 ± 0.2b 24.0 ± 1.2a 145 ± 4b 1.13 ± 0.03b

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti.
D10, D50, D90, rispettivamente 10%, 50%, 90% delle particelle dello sfarinato con dimensioni inferiori al valore indicato; WRC, 
capacità di ritenzione dell’acqua; OAC, capacità di assorbimento dell’olio
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sfarinato, caratteristica importante nelle 
formulazioni alimentari, poiché ingredienti 
con elevati valori di OAC favoriscono un 
maggiore apprezzamento degli attributi 
sensoriali dell’alimento (Turan et al., 2015). 
La capacità di assorbimento dell’olio degli 
sfarinati può essere influenzata dalle 
dimensioni delle particelle, dal contenuto 
di amido e proteine e dalla tipologia di 
queste ultime: più le proteine sono 
idrofobiche, più mostrano una facilità di 
legame con i lipidi (Kinsella, 1979).

Un ulteriore fattore rilevante nella 
caratterizzazione di uno sfarinato è 
rappresentato dalle proprietà 
viscoamilografiche, che sono influenzate 
dal grado di gelatinizzazione e 
dissoluzione dell’amido e che vengono 
determinate valutando il cambiamento di 
viscosità della sospensione 
sfarinato:acqua nel tempo, al variare della 
temperatura. Come riportato in Figura 1, i 
campioni di farine di piselli sono risultati 
caratterizzati da una viscosità iniziale 
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Figura 1 CURVE VISCOAMILOGRAFICHE DELLA FARINA DI PISELLI TAL QUALE (P_TQ) 
E DELLE FARINE DI PISELLI TRATTATE TERMICAMENTE PER ESTRUSIONE (P_EC) E PER TURBO-
COTTURA (P_TC)
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molto bassa, ad eccezione del campione 
P_EC, che ha presentato un valore di 
viscosità iniziale superiore (pari a ca. 100 
Unità Brabender, UB), in accordo con il 
maggiore grado di solubilità e amido 
danneggiato dello sfarinato (Tabella 1). Il 
basso valore di viscosità iniziale del 
campione P_TC potrebbe indicare che il 
trattamento termico effettuato non ha 
provocato un’elevata destrutturazione dei 
granuli di amido, come già evidenziato del 
ridotto contenuto di amido danneggiato 
rilevato nello sfarinato (Tabella 1). Durante 
il test viscoamilografico, all’aumentare 
della temperatura si è assistito ad un 
progressivo aumento della viscosità della 

sospensione dei campioni P_TQ e P_TC, 
fenomeno dovuto al rigonfiamento dei 
granuli d’amido fino alla loro completa 
rottura e alla conseguente fuoriuscita 
dell’amilosio. Ciò non è avvenuto per il 
campione P_EC, ad ulteriore conferma 
dell’avvenuta destrutturazione dei granuli 
di amido già durante il trattamento di 
estrusione-cottura. Durante la successiva 
fase di raffreddamento, si è osservato un 
aumento di viscosità dovuto alla 
riorganizzazione di amilosio e amilopectina 
all’interno del granulo di amido e alla 
formazione di una struttura reticolare che 
coinvolge anche le componenti proteiche e 
le fibre presenti nella matrice. Le farine di 
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Figura 2 IMMAGINE DEI CAMPIONI DI GNOCCHI CRUDI REALIZZATI CON FARINA DI PISELLI 
ESTRUSA (GN_P, A SINISTRA), CON PREPARATO COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E 
FECOLA DI PATATE E FARINA DI FRUMENTO TENERO (GN_STD, AL CENTRO) E CON 
PREPARATO COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E FECOLA DI PATATE E ALTRI INGREDIENTI 
GLUTEN-FREE (GN_GF, A DESTRA)



piselli termotrattate hanno mostrato valori 
di viscosità finali più contenuti del 
campione tal quale, in quanto i granuli di 
amido erano già stati gelatinizzati e 
retrogradati in seguito al trattamento 
termico.
Date le migliori proprietà tecnologiche 
mostrate dalle farine termotrattate, 
favorevoli a una idonea formazione e 
cottura della pasta fresca gluten-free, per 
la messa a punto del disegno sperimentale 
sono stati presi in considerazione i 
campioni P_EC e P_TC e sono stati variati 
i quantitativi di acqua aggiunta, in un range 
compreso tra 110 e 180% sul peso dello 
sfarinato. L’applicazione del disegno 

sperimentale ha permesso di ottimizzare la 
formulazione di gnocchi di piselli in base 
alla consistenza e macchinabilità 
dell’impasto. Dall’elaborazione del disegno 
sperimentale è risultato che la 
formulazione migliore è quella con la farina 
di piselli sottoposta a trattamento termico 
per estrusione (P_EC) e con l’aggiunta del 
148,5% di acqua; con tale formulazione 
sono stati prodotti gli gnocchi (GN_P) 
utilizzati nella fase successiva della 
sperimentazione. 
Come mostrato in Figura 2, gli gnocchi 
ottimizzati (GN_P) sono risultati ben formati 
e caratterizzati dalla tipica rigatura 
superficiale, come gli gnocchi di riferimento 
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Figura 3 IMMAGINE DEI CAMPIONI DI GNOCCHI COTTI REALIZZATI CON FARINA DI PISELLI 
ESTRUSA (GN_P, A SINISTRA), CON PREPARATO COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E 
FECOLA DI PATATE E FARINA DI FRUMENTO TENERO (GN_STD, AL CENTRO) E CON 
PREPARATO COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E FECOLA DI PATATE E ALTRI INGREDIENTI 
GLUTEN-FREE (GN_GF, A DESTRA)
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contenenti glutine (GN_STD) e gluten-free 
(GN_GF), a conferma che la formulazione e 
le condizioni di processo impiegate (es. 
nella fase di impastamento e formatura) 
sono idonee per l’ottenimento del prodotto 
desiderato. 
Anche dopo la cottura, tutti i campioni di 
gnocchi hanno mantenuto la forma e la 
rigatura caratteristiche di questa tipologia di 
pasta fresca senza presentare eccessivi 
disfacimenti del prodotto (Figura 3).
In Tabella 2 sono riportati i risultati relativi 
alla caratterizzazione dei campioni di 
gnocchi cotti. Dall’analisi del colore si è 
evidenziata, come atteso, una significativa 
differenza tra gli gnocchi contenenti farina 
di piselli estrusa e gli gnocchi impiegati 
come riferimenti, data dalla differente 
tipologia di sfarinato impiegato. Il colore 
degli gnocchi di legumi rispecchia i valori 

delle coordinate cromatiche dello sfarinato 
di partenza, confermando un mantenimento 
del caratteristico colore della farina di piselli 
anche dopo cottura. Differenze significative 
tra i diversi campioni di gnocchi sono state 
riscontrate anche in termini di incremento 
peso a seguito della cottura: gli gnocchi di 
legumi, infatti, hanno mostrato il valore 
minore, ad indicare un inferiore 
assorbimento di acqua a parità di tempo di 
cottura. A favorire un minore incremento di 
peso in cottura degli gnocchi di piselli, 
hanno contribuito anche le maggiori perdite 
di solidi in cottura (ca. 3%), considerate 
comunque accettabili per una pasta fresca 
di buona qualità (Cappa et al., 2021). In 
linea generale, le maggiori perdite di solidi 
in cottura sono un aspetto tipico della pasta 
fresca gluten-free, proprio a causa 
dell’assenza della maglia glutinica. Nel caso 
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Tabella 2 PRINCIPALI CARATTERISTICHE QUALITATIVE DEGLI GNOCCHI COTTI PRODOTTI CON 
FARINA DI PISELLI ESTRUSA (GN_P), CON PREPARATO COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E 
FECOLA DI PATATE E FARINA DI FRUMENTO TENERO (GN_STD) E CON PREPARATO 
COMMERCIALE A BASE DI FIOCCHI E FECOLA DI PATATE E ALTRI INGREDIENTI GLUTEN-FREE 
(GN_GF)

ColoreColoreColore Incremento 
peso in 

cottura (%)

Perdite solidi 
in cottura (%)

Consistenza 
(N)

L* a* b*

Incremento 
peso in 

cottura (%)

Perdite solidi 
in cottura (%)

Consistenza 
(N)

GN_P 58.6 ± 1.5a -10.4 ± 0.2a 27.8 ± 1.1b 2.2 ± 0.5a 3.1 ± 0.4c 126 ± 7a

GN_STD 75.9 ± 0.7b -7.8 ± 0.5b 20.7 ± 1.6a 10.9 ± 1.2c 2.6 ± 0.2b 130 ± 7a

GN_GF 75.7 ± 1.7b -7.9 ± 0.4b 20.3 ± 1.5a 6.7 ± 0.9b 1.3 ± 0.2a 216 ± 19b

a-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differentia-c, a lettere diverse nella stessa colonna corrispondono valori medi significativamente differenti
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degli gnocchi di riferimento 
gluten-free (GN_GF), le minori perdite 
di solidi in cottura potrebbero essere 
dovute al fatto che nella formulazione 
del preparato impiegato erano 
presenti addensanti.
Aspetto fondamentale per la buona 
accettabilità da parte dei consumatori 
è la consistenza degli gnocchi dopo 
la cottura. Gli gnocchi di farina di 
piselli ottenuti nelle condizioni 
ottimizzate hanno mostrato una 
consistenza paragonabile a quella 
degli gnocchi di riferimento 
contenenti glutine (GN_STD) e 
significativamente inferiore a quella 
degli gnocchi senza glutine ottenuti 
dal preparato commerciale (GN_GF). 
Questo comportamento consente di 
affermare che l’utilizzo della farina di 
piselli estrusa, caratterizzata da 
buone proprietà tecnologiche, e di 
una opportuna quantità di acqua ha 
permesso di ottenere un prodotto a 
base di legumi simile a quello a base 
di fiocchi e fecola di patate e farina di 
frumento.

Conclusioni
In conclusione, il presente lavoro ha 
dimostrato che è possibile migliorare 
le proprietà tecnologiche della farina 

Pastaria DE 3/2024 • 62

OTTIENI IL MASSIMO DAL NETWORK DI 
PASTARIA.

✓ Leggi il Magazine digitale
Esce tutti i mesi dispari. Scaricalo da 
pastaria.it o leggilo con l’App

✓ Leggi la Rivista cartacea
Per ricevere i prossimi numeri registrati su 
pastaria.it e attiva un abbonamento 
gratuito. Esce tutti i mesi pari

✓ Leggi gli articoli pubblicati su Pastaria.it
Collegati quotidianamente per scoprire le 
novità del settore

✓ Segui e condividi l’attività sui nostri 
canali social 
Facebook: https://www.facebook.com/
PastariaMagazine/
Twitter: https://twitter.com/rivistapastaria

✓ Partecipa al Pastaria Festival

✓ Visita Fiera Pastaria

✓ Installa l’App gratuita
Per smartphone e tablet, iOS e Android, 
disponibile sugli store digitali

E inoltre:
✓ Trova e richiedi offerte per macchine, 
ingredienti e servizi su pastariahub.com



Macchine per pasta fresca
Impianti per pastifici e 
per l’industria alimentare
www.castiglioninedo.it

Linea di produzione 
per pasta sfoglia
Linea automatica per la produzione di 
pasta sfoglia composta da:  cassa di carico, 
impastatrice continua, nastri alimentatori, 
nastri di recupero sfridi e due 
macchine sfogliatrici.

La linea è ideata per alimentare macchine
formatrici per la produzione di pasta ripiena. formatrici per la produzione di pasta ripiena. 
Impianto realizzato interamente in inox, 
progettato con design easy-clean.  

https://www.castiglioninedo.it/macchine/produzione/macchine-formatrici/#ra250/?source=PASTARIA_DIGITAL_MAGAZINE
https://www.castiglioninedo.it/macchine/produzione/macchine-formatrici/#ra250/?source=PASTARIA_DIGITAL_MAGAZINE


di piselli tramite trattamento termico, al 
fine di permettere una sua più efficace 
applicazione per la produzione di pasta 
fresca gluten-free. Gli gnocchi con farina di 
piselli estrusa sono risultati essere 
un’ottima alternativa ai comuni gnocchi a 
base di patate, con o senza glutine. Essi 
sono risultati caratterizzati da un aspetto 
(forma e rigatura superficiale) paragonabile 
a quello degli gnocchi tradizionali e dal 
caratteristico colore riconducibile alla 
farina di piselli, sia da cotti che da crudi. 
Anche dopo cottura, inoltre, gli gnocchi di 
farina di piselli hanno mostrato una 
contenuta perdita di solidi in cottura e una 
consistenza simile a quella degli gnocchi a 
base di fiocchi e fecola di patate e farina di 
frumento. La produzione di gnocchi con 
farina di legumi, quindi, consentirebbe di 
fornire al consumatore un prodotto 
alternativo alle classiche paste fresche 
gluten-free, caratterizzato da buone 
proprietà qualitative e migliori proprietà 
nutrizionali.
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Difficile ipotizzare, nel contesto di incertezza che caratterizza gli attuali 
rapporti internazionali, quale sarà la direzione che prenderanno nei 
prossimi mesi i prezzi delle commodity del comparto energetico, petrolio 
in primis, in grado (potenzialmente) di innescare un effetto domino su altre 
materie prime, comprese quelle agricole e alimentari.
Vediamo meglio la situazione, nel quadro dei rapporti nell’area 
mediorientale che sta assumendo connotazioni sempre più critiche con il 
recente coinvolgimento dell’Iran. Ci sono due diverse indicazioni sui 
possibili scenari relativi al prezzo del greggio. C’è quella ribassista, oggi 
prevalente, dell’Agenzia Internazionale per l’Energia (Aie), che lo scorso 12 
aprile ha tagliato le stime di crescita sulla domanda di petrolio da 1,3 
milioni di barili al giorno a 1,2 milioni nel 2024, portandola a 1,1 milioni per 
il prossimo anno. E indicazioni invece rialziste, ritenute però meno 
credibili, caldeggiate dall’Opec, l’Organizzazione dei paesi produttori ed 
esportatori di greggio, che guardano invece soprattutto agli sviluppi 
dell’offerta recentemente contingentata con tagli concordati.
Le prime indicazioni, quelle dell’Aie, sono motivate dalla prospettiva 
(confermata dal Fondo monetario internazionale) di un indebolimento del 
quadro macroeconomico mondiale nel biennio 2024-2025 e da una 
crescente immissione sul mercato di veicoli elettrici, soprattutto di marca 
cinese, due fattori, entrambi, con potenziale effetto depressivo sulla 
domanda mondiale di petrolio.
L’Opec, al contrario, pronostica una richiesta robusta sia per quest’anno 
sia per i prossimi dodici mesi. Nel suo report mensile ha mantenuto le 
stime di crescita della domanda globale a 2,2 milioni di barili al giorno nel 
2024 e a 1,8 milioni nel 2025, rivedendo contestualmente al ribasso la 
dinamica della produzione non Opec. Anche se l’anno scorso la forte 
crescita della produzione di greggio degli Usa e di altri paesi non 
appartenenti al Cartello ha controbilanciato i tagli alla produzione 
deliberati dall’Opec+, il club che comprende anche la Russia e altri paesi 
non membri.
È evidente che gli sviluppi geopolitici in Medio Oriente e le sorti del 
conflitto in Ucraina, in uno scenario di maggiori tensioni, potrebbero 
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Frumento tenero 
fino nazionale

Prezzo (€/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Frumento tenero 

fino nazionale 217,25 -6,5% -25,1% ▼

Frumento duro 
fino Nord

Prezzo (€/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Frumento duro 

fino Nord 316,25 -12% -20% ▼

Farine frumento 
tenero tipo 00

Prezzo (€/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Farine frumento 
tenero tipo 00 552,5 -3,1% -15,1% ▼

Semole sup. min. 
di legge

Prezzo (€/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Semole sup. min. 

di legge 641,25 -7,1% -11,9% ▼

Uova M
Prezzo (€/100 pezzi) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione

Uova M
16,9 0,6% -13,3% ▼

Carni suine coscia 
fresca per crudo 

12 kg e oltre

Prezzo (€/kg) Variazione mensile Variazione annuale ProiezioneCarni suine coscia 
fresca per crudo 

12 kg e oltre 4,82 -0,4% -5,5% =

Carni bovine 
vitellone: mezzene 

I qualità

Prezzo (€/kg) Variazione mensile Variazione annuale ProiezioneCarni bovine 
vitellone: mezzene 

I qualità 7,02 0,1% 2,2% =

Latte spot
Prezzo (€/100 kg) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione

Latte spot
44,81 -3,6% -4,4% ▼

Burro di centrifuga
Prezzo (€/kg) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione

Burro di centrifuga
5,87 6,3% 22,8% ▲

Grana Padano 9 
mesi e oltre

Prezzo (€/kg) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Grana Padano 9 

mesi e oltre 9,19 2,6% 0,7% =

Olio di oliva extra 
vergine

Prezzo (€/kg) Variazione mensile Variazione annuale Proiezione
Olio di oliva extra 

vergine 9,8 0% 58,1% =

Fonte: elaborazioni Centro studi economici Pastaria su dati vari.
Frumenti, farine e semole: Granaria di Bologna; Uova: CCIAA di Forlì; Carni suine e bovine: CUN e Borsa merci di Modena; 
Latte, Burro e Grana padano: Borsa merci di Milano; Olio di oliva: CCIAA Bari. 

Fonte: elaborazioni Centro studi economici Pastaria su dati vari.
Frumenti, farine e semole: Granaria di Bologna; Uova: CCIAA di Forlì; Carni suine e bovine: CUN e Borsa merci di Modena; 
Latte, Burro e Grana padano: Borsa merci di Milano; Olio di oliva: CCIAA Bari. 

Fonte: elaborazioni Centro studi economici Pastaria su dati vari.
Frumenti, farine e semole: Granaria di Bologna; Uova: CCIAA di Forlì; Carni suine e bovine: CUN e Borsa merci di Modena; 
Latte, Burro e Grana padano: Borsa merci di Milano; Olio di oliva: CCIAA Bari. 

Fonte: elaborazioni Centro studi economici Pastaria su dati vari.
Frumenti, farine e semole: Granaria di Bologna; Uova: CCIAA di Forlì; Carni suine e bovine: CUN e Borsa merci di Modena; 
Latte, Burro e Grana padano: Borsa merci di Milano; Olio di oliva: CCIAA Bari. 

Fonte: elaborazioni Centro studi economici Pastaria su dati vari.
Frumenti, farine e semole: Granaria di Bologna; Uova: CCIAA di Forlì; Carni suine e bovine: CUN e Borsa merci di Modena; 
Latte, Burro e Grana padano: Borsa merci di Milano; Olio di oliva: CCIAA Bari. 
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comportare nuovi shock e interruzioni 
dell’offerta, che spingerebbero di nuovo i 
prezzi del greggio al rialzo. Le condizioni 
sembrano tuttavia confermare le 
prospettive di una stabilizzazione o di una 
tendenziale riduzione delle quotazioni sia 
del Brent sia del Wti (benchmark 
rispettivamente europeo e americano), 
previsioni che avallano scenari ribassisti, in 
assenza di fattori esogeni, anche per le 
commodity agricole ancor più alla luce 
degli attuali assetti dei fondamentali.
Nei giorni scorsi l’International grains 
council (Igc) ha rivisto leggermente al 
ribasso le proiezioni sul raccolto mondiale 
di cereali 2024/25, confermando però 
l’attesa di un nuovo primato storico di 2,32 
miliardi di tonnellate, sia pure in previsione 
di una domanda più sostenuta rispetto alla 
campagna 2023/24. Sarà record per i 
raccolti di mais e soia, pronosticati 
rispettivamente a quota 1,23 miliardi e a 

413 milioni di tonnellate. La produzione 
globale di frumento dovrebbe invece 
rimbalzare a 798 milioni, recuperando il 
terreno perso nel 2023/24 , senza toccare 
però un nuovo massimo storico, che resta 
quello di oltre 800 milioni di tonnellate 
raggiunto nel 2022/23. Sui mercati, nel 
frattempo, il pressing dei grani russi ha 
contribuito a tenere a freno le quotazioni, 
spiazzando in molti casi anche le forniture 
europee, soprattutto in occasione di 
aggiudicazioni in aste pubbliche in Turchia 
e Tunisia.
Gli scenari sui mercati internazionali 
restano dunque di chiara marca ribassista 
per i cereali e l’oleaginosa, date le 
condizioni dell’offerta mondiale, anche se 
in aggregato le quotazioni restano elevate 
rispetto ai livelli pre-pandemia. La soia, 
che condiziona i costi feed ripercuotendosi 
sui costi degli allevamenti e sui prezzi dei 
relativi prodotti (carni e latte) ha ripreso un 
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MONITOR SUI MERCATIMONITOR SUI MERCATIMONITOR SUI MERCATIMONITOR SUI MERCATIMONITOR SUI MERCATI

FAO Food Price 
Index

Prezzo 
(2014-2016=100)

Variazione mensile Variazione annuale ProiezioneFAO Food Price 
Index

118,3 1,1% -7,8% ▼

Hard Red Winter 
US Gulf port

Prezzo (USD/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale ProiezioneHard Red Winter 
US Gulf port 274,83 -1,3% -25,7% ▼

Mais, U.S. No. 2 
Yellow FOB US 

Gulf port

Prezzo (USD/tonnellata) Variazione mensile Variazione annuale ProiezioneMais, U.S. No. 2 
Yellow FOB US 

Gulf port 190,57 0,8% -32,5% ▼

Fao Food Price Index, Hard Red Winter, Mais: marzo 2024Fao Food Price Index, Hard Red Winter, Mais: marzo 2024Fao Food Price Index, Hard Red Winter, Mais: marzo 2024Fao Food Price Index, Hard Red Winter, Mais: marzo 2024Fao Food Price Index, Hard Red Winter, Mais: marzo 2024



po’ di vigore sostenuta dalla richiesta non 
food da parte delle raffinerie in Usa  e 
Brasile per la produzione di biocarburanti.
In ogni caso, per tutto il comparto 
agro-alimentare le previsioni della Banca 
Mondiale sono orientate al ribasso 
quest’anno e anche nei prossimi dodici 
mesi. Rientri delle tensioni potranno anche 
materializzarsi per quei prodotti che hanno 
invece subito i maggiori contraccolpi 
dovuti a shock d’offerta, come il riso e gli 
oli d’oliva. Per i primi sono già in atto 
percorsi di riallineamento dei prezzi ai 
trend storici, nel contesto di forte riduzione 
dei consumi finali dovuti ai maxi rincari a 
scaffale. Sugli oli di oliva, al contrario, non 
sono ancora entrati in azione i meccanismi 
di attenuazione delle spinte sui prezzi alle 
diverse fasi di scambio, anche se le 
condizioni sembrano preludere a una 
possibile traiettoria di rientro delle tensioni 
nel contesto più favorevole sul piano delle 
condizioni climatiche e produttive 
soprattutto in Spagna, dove per due anni 
di fila si sono avuti esiti largamente al di 
sotto dei potenziali.
Si prefigura tra l’altro un’annata migliore 
che produrrà solo a partire dal prossimo 
autunno effetti tangibili su prezzi degli oli di 
oliva. Verosimilmente le tensioni 
proseguiranno per altri sei mesi anche in 
considerazione delle giacenze ancora 
molto compresse in mano ai produttori e a 

tutti gli operatori del trade.
Più volatile il mercato dei lattiero-caseari, 
in cui emergono alcune situazioni di 
carenza d’offerta, per i bassi stock di burro 
in Europa, e ancora tensioni sulla struttura 
dei costi degli allevamenti, seppure in 
progressiva attenuazione grazie 
soprattutto alla componente della 
mangimistica, legata agli sviluppi dei 
prezzi di cereali e semi di soia.
Si segnalano ancora tensioni sui prezzi 
delle carni nel contesto delle emergenze 
sanitarie che investono i comparti avicolo 
e suino, mentre lo zucchero, altra 
commodity di riferimento per l’agrifood, ha 
ritracciato, dopo un inizio d’anno 
sostenuto, nella prospettiva di un migliore 
equilibrio tra stock, produzione e consumi 
e di un deficit d’offerta sensibilmente 
inferiore alle stime iniziali. 
In prospettiva, non emergono situazioni di 
tensione se non riconducibili a possibili 
effetti spillover proprio a partire dalle 
materie prime energetiche. Da segnalare la 
svalutazione dell’euro nel cross con il 
dollaro americano, fattore che potrà influire 
sui prezzi delle commodity. Equilibri, quelli 
valutari, che subiranno ulteriori 
assestamenti, in previsione di una prima 
riduzione dei tassi di riferimento della Bce 
(forse già a giugno), ma in assenza di 
analoghe  misure di allentamento da parte 
della Federal Reserve statunitense.
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Fare pasta contro 
l’autismo

6
Maria Antonietta Dessi

Nasce da un pastaio di lungo corso, Giuseppe La Riccia, un inclusivo volto ad 
allestire un laboratorio per la produzione di pasta dove giovani affetti da autismo 
possano imparare il mestiere ed inserirsi nel mercato del lavoro. Per l’iniziativa, 
promossa dall’associazione PastAut, è stata lanciata una campagna di 
crowdfunding.
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Giuseppe La Riccia
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La pasta non è solo cibo, non è solo un 
mezzo per nutrirsi. In Italia è anche cultura, 
identità, storia, economia. Ma oggi quello 
straordinario prodotto che regna almeno 
una volta al giorno nella maggior parte 
delle tavole del Bel Paese, assume un 
ruolo anche sociale. 
Nasce in Calabria, a favore di tutto il Sud 
Italia, la prima scuola inclusiva di 
formazione professionale per pastai, che 
ha il nobile ed ambizioso scopo di 
sostenere giovani ragazzi affetti dallo 
spettro autistico nell’imparare un mestiere 
e inserirsi nel mercato del lavoro.
È l’arte pastaria ad offrire uno strumento di 
inclusione in favore di chi vive il disagio 
dell’isolamento e gli ostacoli che questa 
patologia genera. Il percorso sarà 
realizzato e coordinato dall’Associazione 
PastAut ETS e prevede l’allestimento di un 
laboratorio di produzione di pasta fresca e 
secca di alta qualità che, oltre a divenire il 
luogo in cui sviluppare competenze, sarà il 
lasciapassare, col tempo, per molti 
giovani, verso l’autonomia personale ed 
economica. Un modo per superare i propri 
limiti e affermarsi professionalmente, oltre 
che nella sfera in cui si vive la propria 
quotidianità. Per chi soffre di autismo, 
anche il più elementare gesto di routine, 
può diventare un ostacolo insormontabile. 
E il progetto ha proprio lo scopo, tra gli 
altri, di far acquisire a chi ne soffre, la forza 

e la capacità di superare ogni giorno i 
problemi, anche quelli più piccoli. 
PastAutETS è un’idea di Giuseppe La 
Riccia, un curriculum da pastaio, con oltre 
35 anni di attività.
Per esperienza diretta in famiglia, La 
Riccia, affrontando il problema da nonno, 
sa quanto lo spettro autistico possa essere 
doloroso, non solo per chi è direttamente 
interessato, ma anche per tutti coloro che 
gli stanno accanto. Questa patologia, 
sempre più diffusa genera un vero e 
proprio dramma per chi, quotidianamente 
deve fare i conti con difficoltà di ogni tipo e 
un isolamento che allontana dal resto del 
mondo. 
Forte anche della sua esperienza nel 
campo come produttore, La Riccia è 
convinto che la pasta possa diventare uno 
strumento prezioso per aiutare i giovani 
autistici. Lo è ancor di più per coloro che, 
una volta adulti, seppur non indipendenti e 
non ancora in grado di costruirsi un futuro, 
perdono comunque qualunque tipo di 
sostegno da parte dello Stato e delle 
istituzioni. E lo perdono, così impongono le 
norme in materia, pur avendone ancora 
fortemente bisogno. 
La sede della scuola sarà un immobile già 
messo a disposizione dalla Regione 
Calabria, a Cosenza. In questo spazio 
verrà allestito il laboratorio di produzione in 
cui i ragazzi coinvolti avranno l’opportunità 
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di imparare il mestiere. Il progetto prevede 
che vengano attivati corsi specifici sulle 
tecniche di produzione per gli adolescenti 
dai 16 ai 18 anni, mentre quelli più giovani 
parteciperanno a giornate singole, seppur 
frequenti, nelle quali sarà possibile fare 
delle esperienze sensoriali per iniziare ad 
approcciare il tema. Le attività saranno 
coordinate dall’Associazione PastAut ETS 
che metterà altresì in contatto le famiglie 
con i professionisti della pasta, ma anche 
gli operatori del settore, quali logopedisti, 
psicologi ed educatori. Figure preziose in 
un contesto come questo. Ma l’ente si 
pone anche l’obiettivo di diventare un 
punto di riferimento, divenendo 
quell’istituzione dove le famiglie e i ragazzi 
possano avere un supporto in senso lato e 
conoscere ogni altro metodo applicato nel 
resto del mondo, dove l’esperienza nel 
campo è maggiore, per dare sollievo a chi 
soffre di autismo. La condivisione delle 
esperienze è fondamentale soprattutto per 
aiutare chi, per motivi economici, logistici 
o culturali, non avrebbe i mezzi per arrivare 
a certe informazioni.
È un’iniziativa che ne ricalca di simili già 
realizzate in altri comparti produttivi, con 
successo nel Nord Italia e che nel settore 
dei pastifici artigianali interviene nel 
Meridione, dove invece le possibilità di 
emancipazione e di cura di chi soffre di 
autismo sono al momento molto limitate. 

Un progetto dunque non solo nobile, ma 
anche ambizioso e che ha necessità di 
sostegno. Quel sostegno che chiunque 
può fornire, anche a distanza e che – 
siamo certi – il generoso mondo della 
pasta non vorrà far mancare.
L’associazione ha bisogno di tutto e ogni 
gesto può essere d’aiuto, ma in particolare 
servono fondi, linee di produzione e arredi 
su cui i ragazzi si possono cimentare ed 
imparare il mestiere. Per questo l’accorato 
appello è ai pastai, ma soprattutto ai 
produttori di macchine e attrezzature, con 
la proposta di aderire direttamente al 
progetto, con un contributo o una 
donazione di macchinari, anche usati, 
preziosi per il completo allestimento di un 
laboratorio sperimentale.
Maggiori informazioni e recapiti sono 
disponibili al sito ufficiale: 
www.pastautets.it, dove sono presenti 
anche i dettagli sulla campagna di 
crowdfunding attivata per ottenere 
donazioni libere.
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