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Uno studio recentemente pubblicato dai gruppi di ricerca 
dell’Università di Parma e dell’Università Cattolica del Sacro Cuore 
si è proposto una revisione della letteratura per esaminare i valori di 
indice glicemico di varie tipologie di pasta in relazione alla loro 
formulazione. Per rispondere ad esigenze specifiche del 
consumatore, oggi si assiste ad una crescente diffusione di paste 
formulate con ingredienti diversi dalla tradizionale semola di 
frumento e risulta fondamentale capire come varia l’indice glicemico 
di questo prodotto, essendo un parametro di qualità strettamente 
correlato alla tipologia di alimento e alla composizione nutrizionale. 
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FORMAZIONE A DISTANZA ECM  

Dopo i seguitissimi canali Facebook e Twitter, 
la SINU sbarca anche su INSTAGRAM! 
 
Grazie al contributo del Gruppo di Lavoro «Giovani», 
una nuova rubrica consentirà di rimanere aggiornati 
sulle novità della letteratura, su convegni, 
eventi e altre attività SINU...  e molto altro! 

SINU - Società Italiana di Nutrizione 

@SINU_italia 

@sinu_italia 
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QUALITÀ NUTRIZIONALE DEI PRODOTTI 
ANALOGHI DELLA CARNE: 
risultati dal progetto FLIP 
Donato Angelino

L’UTILIZZO DEI DATABASE DI COMPOSIZIONE DEGLI 
ALIMENTI PER LE VALUTAZIONI A CARATTERE 
NUTRIZIONALE 
 

N. Crediti ECM: 10.5  
on line dal 

10 gennaio al 
20 dicembre 2022

I risultati di un recente lavoro hanno evidenziato un’importante 
presenza sul mercato italiano di prodotti vegetali analoghi della 
carne, in formato bistecche, lavorati o salumi. Questi prodotti di 
origine vegetale mostrano Nutri-Score più favorevoli ma valori 
nutrizionali diversi da quelli dei prodotti di origine animale, tra cui un 
maggior contenuto di carboidrati e zuccheri.

FORMULAZIONE DELLA PASTA E 
INDICE GLICEMICO: 
una revisione della letteratura 
Giuseppe Di Pede, Rossella Dodi, Margherita Dall’Asta, 
Francesca Scazzina

Tra gli studi in pubblicazione sul numero di 
maggio di Nutrition, Metabolism & Cardiova-
scular Diseases, segnaliamo i risultati di un 
ampio studio di popolazione che ha analizzato 
il ruolo di quattro stili di vita salutari, come 
abitudini alcoliche, al fumo, peso corporeo e 
livelli di attività fisica, in relazione al rischio di 
sviluppare ipertensione o dislipidemia. Uno 
studio australiano ha invece valutato la rela-
zione tra qualità della vita mentale in soggetti 
anziani e ad alto rischio cardiovascolare con 
gli stili di vita più comuni, suggerendo nuove 
opportunità per promuovere un sano invec-
chiamento.  
Analisi condotte su una birth cohort austra-
liana hanno mostrato che una maggiore ade-

renza a una dieta di stampo occidentale aumenta il rischio di avere 
livelli elevati di lipidi nel sangue, al contrario di una dieta di stampo 
vegetariano. Dati provenienti da una coorte coreana hanno mostrato 
una relazione diretta dell’indice glicemico della dieta e del carico gli-
cemico con il rischio di sindrome metabolica.
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La scelta dei prodotti lattiero-caseari 
per prevenire le malattie cardiovascolari 
dovrebbe mirare al tipo di alimento 
più che al (ridotto) contenuto di grassi 
Annalisa Giosuè

Una recente revisione sistematica della letteratura ha chiarito che per 
ottimizzare la prevenzione del rischio cardiovascolare bisogna porre 
attenzione più alla tipologia del prodotto lattiero-caseario scelto 
nell’ambito della categoria (ad es. yogurt rispetto al latte), che non al 
contenuto di grassi (ovvero prodotti magri rispetto ad interi). La sintesi 
delle evidenze sulla relazione tra consumo di prodotti lattiero-caseari 
e rischio cardiovascolare ha mostrato che per la popolazione adulta 
generale non è controindicata un’assunzione moderata di latte, yogurt 
e formaggi, indipendentemente dalla quantità di grassi in essi 
presenti. Inoltre, il consumo di prodotti lattiero-caseari fermentati 
come formaggi e yogurt potrebbe persino contribuire alla riduzione 
del rischio cardiovascolare. 
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