
Classificazione Classificazione 
nutrizionale dei nutrizionale dei 
carboidraticarboidrati

I carboidrati alimentari possono essere divisi in due classiI carboidrati alimentari possono essere divisi in due classi: : 

DigeDigeribiliribili ((disponibilidisponibili)  )  
NonNon--digedigeribiliribili ((nonnon--disponibili)disponibili)

questi ultimi sono spesso associati a sostanze di origine non questi ultimi sono spesso associati a sostanze di origine non 
glucidicaglucidica......



Classificazione dei carboidrati disponibiliClassificazione dei carboidrati disponibili



Carboidrati disponibili: valore energeticoCarboidrati disponibili: valore energetico



Carboidrati disponibili: valore energeticoCarboidrati disponibili: valore energetico
Il calore di combustione di un grammo di monosaccaride Il calore di combustione di un grammo di monosaccaride 
a sei atomi di carbonio (PM 180 Da) è pari a 15,67 a sei atomi di carbonio (PM 180 Da) è pari a 15,67 kJ kJ 
(3,75 kcal)(3,75 kcal)

Nei disaccaridi e nei polisaccaridi la rottura del legame Nei disaccaridi e nei polisaccaridi la rottura del legame 
glucidico comporta l’addizione di una molecola di acqua (PM glucidico comporta l’addizione di una molecola di acqua (PM 
18 Da). In altre parole, da 10 grammi di amido si ricavano 18 Da). In altre parole, da 10 grammi di amido si ricavano 
circa 11 grammi di glucosio.. Di conseguenza, i carboidrati in circa 11 grammi di glucosio.. Di conseguenza, i carboidrati in 
forma polimerica hanno un contenuto energetico forma polimerica hanno un contenuto energetico 
MAGGIORE… MAGGIORE… 
Il contenuto energetico di un disaccaride è quindi pari a Il contenuto energetico di un disaccaride è quindi pari a 
16,52 16,52 kJkJ/g (3,95 kcal/g);/g (3,95 kcal/g);
Il contenuto energetico dell’amido è pari a 17,48 Il contenuto energetico dell’amido è pari a 17,48 kJkJ/g (4,18 /g (4,18 
kcal/g)…kcal/g)…



Carboidrati disponibili: valore energeticoCarboidrati disponibili: valore energetico
Per ragioni pratiche, nelle tabelle di composizione degli Per ragioni pratiche, nelle tabelle di composizione degli 
alimenti, il contenuto in carboidrati viene espresso in alimenti, il contenuto in carboidrati viene espresso in 
glucosioglucosio--equivalenti (o carboidrati disponibili in forma equivalenti (o carboidrati disponibili in forma 
monomericamonomerica) e il coefficiente applicato è 15,67 ) e il coefficiente applicato è 15,67 kJkJ/g /g 

In alternativa, se si usano i contenuti reali di amido e In alternativa, se si usano i contenuti reali di amido e 
zuccheri espressi in % sul peso dell’alimento, il contenuto zuccheri espressi in % sul peso dell’alimento, il contenuto 
energetico è una MEDIA più o meno ponderata sulla energetico è una MEDIA più o meno ponderata sulla 
composizione dell’intera dieta e vale 17 composizione dell’intera dieta e vale 17 kJkJ/g (4 kcal/g) /g (4 kcal/g) 
(legge 16 febbraio 1993 n.77).(legge 16 febbraio 1993 n.77).
Come si può capire questo coefficiente sottostima il Come si può capire questo coefficiente sottostima il 
contenuto energetico di alimenti molto ricchi in amido e contenuto energetico di alimenti molto ricchi in amido e 
sovrastima quello di alimenti contenenti solo zuccheri sovrastima quello di alimenti contenenti solo zuccheri 
semplici… semplici… 



Carboidrati disponibili: potere dolcificanteCarboidrati disponibili: potere dolcificante



Carboidrati disponibili: potere dolcificanteCarboidrati disponibili: potere dolcificante
Il potere dolcificante dei carboidrati dipende dalla loro Il potere dolcificante dei carboidrati dipende dalla loro 
natura e dal DE (Destrosio Equivalenti in base al potere natura e dal DE (Destrosio Equivalenti in base al potere 
riducente) riducente) 

Viene espresso in proporzione al saccarosio, cui viene assegnatoViene espresso in proporzione al saccarosio, cui viene assegnato un valore un valore 
di 1. La sostituzione di funzioni di 1. La sostituzione di funzioni idrossiliche idrossiliche con atomi di cloro con atomi di cloro 
((sucralosiosucralosio) aumenta il potere dolcificante (x 650). Altri dolcificanti ) aumenta il potere dolcificante (x 650). Altri dolcificanti 
intensivi verranno trattati in seguito intensivi verranno trattati in seguito 

Il potere dolcificante di principali zuccheri e Il potere dolcificante di principali zuccheri e polialcoli polialcoli è il è il 
seguente:seguente:

fruttosio=1,3; zucchero invertito=1,1; saccarosio=1; sciroppo difruttosio=1,3; zucchero invertito=1,1; saccarosio=1; sciroppo di
fruttosio=1; fruttosio=1; xilitoloxilitolo=0,9; =0,9; mannitolomannitolo=0,75; =0,75; xilosioxilosio=0,75; =0,75; 
glucosio=0,7; sorbitolo=0,7; glucosio=0,7; sorbitolo=0,7; oligofruttanioligofruttani=0,6; sciroppi di glucosio =0,6; sciroppi di glucosio 
6565--DE =0,6; DE =0,6; mannosiomannosio=0,5; maltosio=0,4; lattosio=0,3; sciroppi di =0,5; maltosio=0,4; lattosio=0,3; sciroppi di 
glucosio 45glucosio 45--DE =0,3; sciroppi di glucosio 30DE =0,3; sciroppi di glucosio 30--DE =0,25DE =0,25



Carboidrati disponibili: risposta glicemicaCarboidrati disponibili: risposta glicemica



La risposta glicemica dipende da eventi La risposta glicemica dipende da eventi 
gastrointestinaligastrointestinali



Shils Shils et al. et al. Modern Nutrition in Health and DiseaseModern Nutrition in Health and Disease 99thth Edition. P.680Edition. P.680



Fattori alimentari che influenzanoFattori alimentari che influenzano
la risposta glicemicala risposta glicemica

Cottura/food processingCottura/food processing
••Grado di Grado di gelatinizzazionegelatinizzazione
••Particle sizeParticle size
••Forma fisicaForma fisica
••Struttura CellulareStruttura Cellulare

Altri componenti Altri componenti 
alimentarialimentari
••Grassi e proteineGrassi e proteine
••FibraFibra
••AntinutrientiAntinutrienti
••Acidi organici

Quantità di carboidratiQuantità di carboidrati

Natura del monosaccarideNatura del monosaccaride
••GlucosioGlucosio
••FruttosioFruttosio
••GalattosioGalattosio

Natura dell’amidoNatura dell’amido
••AmilosioAmilosio
••AmilopectinaAmilopectina
••Interazione amido/nutrientiInterazione amido/nutrienti
••Amido resistente Acidi organiciAmido resistente



Natura degli zuccheriNatura degli zuccheri



Bevande vs. Bevande vs. 
pasti solidipasti solidi



AmilosioAmilosio Vs. Vs. AmilopectinaAmilopectina



Effetto del trattamento industriale Effetto del trattamento industriale 
VsVs cottura convenzionalecottura convenzionale



Grado di rottura del seme: Grado di rottura del seme: 
Risposte glicemica ed Risposte glicemica ed insulinemicainsulinemica



Grado di rottura del seme: Grado di rottura del seme: 
Grado di idrolisiGrado di idrolisi



macinazione e macinazione e 
presenza di presenza di 

fibra nel risofibra nel riso



Struttura dell’alimentoStruttura dell’alimento



Struttura dell’alimentoStruttura dell’alimento


	I carboidrati alimentari possono essere divisi in due classi: Digeribili (disponibili)  Non-digeribili (non-disponibili)q

