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Valutazione in vitro dell'indice glicemico di due campioni di
sfarinati (Norberto e Hammurabi) e un campione di pasta secca
L’indice glicemico (IG) consente di classificare gli alimenti che
contengono carboidrati. Si puo calcolare in vitro o in vivo. Come alimento
di riferimento si puo usare glucosio o pane bianco.

La valutazione in vitro dell'indice glicemico dei prodotti inviati (due
campioni di sfarinati e un campione di pasta secca), € stata condotta in
accordo con la letteratura. [ campioni degli sfarinati contenenti la stessa
quantita di amido, sono stati incubati in tampone Tris-HCl (pH 6,9) e la
reazione di idrolisi dell’amido e stata avviata aggiungendo una aliquota
dell’enzima o-amilasi (Sigma-Aldrich) e successivamente |'enzima
amiloglucosidasi (Sigma-Aldrich). Le cinetiche sono state eseguite per
180 minuti. Il contenuto di glucosio liberato alla fine della incubazione e
stato stimato utilizzando un kit enzimatico (Chemadiagnostica).

[ valori ottenuti sono stati usati per il calcolo dell'indice di idrolisi (HI)
come percentuale del glucosio totale rilasciato dai campioni rispetto a
quello rilasciato dal pane bianco usato come campione di controllo.
L’indice di idrolisi (HI) e il rapporto tra l'area sottesa alla curva generata
dalla idrolisi del campione e l'area sottesa alla curva di idrolisi
dell’amido contenuto nel pane bianco come campione di riferimento.

Il calcolo dell’HI della pasta secca e stato ottenuto dopo cottura e
omogeneizzazione con la stessa procedura descritta per gli sfarinati.

I valori di indice glicemico dei campioni sono stati stimati secondo
I'equazione di Goni et al. (1997): GI = 39.71 + 0.549HI

Dalle nostre valutazioni i valori di indice glicemico sono:

Farina Norberto IG = 45.

Farina Hammurabi 1G= 50,

Pasta IG = 48.

Sulla base dei dati ottenuti, i prodotti esaminati si collocano in alimenti a
basso indice glicemico ( IG< 55).
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