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Prodotti convenzionali vs prodotti SG

Farina di riso, fecola di patate, amido di mais, amido di mais 
pregelatinizzato, amido di patata, amido di tapioca, amido di riso, 
amido di riso pregelatinizzato, amido di frumento deglutinato…
Uova, siero di latte in polvere, latte in polvere, proteine del latte, 
farina di soia, isolato proteico di soia….
Cellulosa in polvere, cellulosa microcristallina (E460), 
metilcellulosa (E461), idrossipropilcellulosa (E463), 
carbossimetilcellulosa (E466), xantano (E415), farina di semi di 
guar (E412), farina di semi di carrube (E410), pectina (E440), mono 
e digliceridi degli acidi grassi (E471), lecitina…. 
Zucchero, sale, lievito, olio vegetale idrogenato

Semola o semolato di frumento duro e acqua   

Farina o semola di frumento, acqua, sale e lievito   

Farina di riso, farina di mais, fecola di patate, 
amido di riso, amido di mais, amido di mais 
pregelatinizzato, amido di tapioca…
Uova, proteine del latte, isolato proteico di pisello, 
farina di soia, farina di soia degrassata ….
Mono e digliceridi degli acidi grassi (E471), farina 
di semi di guar (E412), farina di semi di carrube 
(E410)…. 
Coloranti (b-carotene), polpa di carote



Differenze compositive tra frumento e farine SG

150.0 ± 10.5a



Qualità nutrizionale dei prodotti SG?

available CHO (67%) 
starch (92%) 
fibre (43%)
proteins (29%)
Fe (31%), Mg (27%), B1 (32%),  folates (29%)
P (24%), Zn (21%)
B6 (18%), K (14%), B2 (19%), Ca (10%).

Nutrients for adults



Prodotti SG 
appositamente 
formulati sono 
nutrizionalmente 
adeguati?



Gli alimenti SG contengono meno proteine?



PRODOTTI

814 54 (6.6%)

32 (6.7%)476

1033

306 33 (10.8%)

171 (16.5%)

SENZA GLUTINE

756 90 (12%)

Scopo: Valutare la 
qualità nutrizionale 
dei prodotti 
alimentari 
confezionati in 
commercio in Italia 



PANE E 
SOSTITUTI

Energia           

(kcal/100g)

Grassi totali             

(g/100g)

Grassi saturi         

(g/100g)

Carboidrati         

(g/100g)

Zuccheri       

(g/100g)

Proteine          

(g/100g)

Sale              

(g/100g)

Con glutine 276 (257-290)
a

4,3 (3,2-5,5)
b

0,7 (0,5-1,0)
b

48,0 (44,0-51,0)
a

4,7 (3,1-6,2)
a

8,5 (8,1-9,6)
a 1,3 (1,2-1,4)

Senza glutine 261 (239-272)
b

6,2 (4,1-8,5)
a

1,0 (0,6-1,5)
a

43,0 (40,9-47,0)
b

3,3 (2,5-4,4)
b

3,9 (3,4-4,4)
b 1,2 (1,0-1,4)

Con glutine 415 (384-439)
a

10,0 (7,2-13,5)
a

1,7 (1,0-3,0)
a

66,6 (61,5-71,0)
b

2,1 (1,5-3,5)
a

10,9 (9,3-12,0)
a

1,8 (1,3-2,2)
a

Senza glutine 386 (378-426)
b

2,6 (1,5-10,0)
b

0,6 (0,4-1,5)
b

79,0 (74,7-82,9)
a

0,6 (0,5-1,3)
b

7,5 (6,3-8,4)
b

0,5 (0,2-1,2)
b

Pane

Sostituti del pane

MERENDINE
Energia           

(kcal/100g)

Grassi totali             

(g/100g)

Grassi saturi         

(g/100g)

Carboidrati         

(g/100g)

Zuccheri       

(g/100g)

Proteine          

(g/100g)

Sale              

(g/100g)

Con glutine 408 (387-425)
b

18,0 (15,0-21,0)
b 7,0 (4,1-10,0) 53,0 (50,0-57,4) 28,1 (22,0-34,0) 6,4 (5,5-7,3)

a 0,5 (0,4-0,7)

Senza glutine 432 (398-445)
a

21,2 (17,6-22,0)
a 4,6 (3,3-8,0) 53,0 (50,0-56,5) 27,1 (24,0-31,5) 5,0 (3,9-5,8)

b 0,6 (0,4-0,7)

Merendine

BISCOTTI

Energia           

(kcal/100g)

Grassi totali             

(g/100g)

Grassi saturi         

(g/100g)

Carboidrati         

(g/100g)

Zuccheri       

(g/100g)

Proteine          

(g/100g)

Sale              

(g/100g)

Con glutine 472 (450-489)
a

19,0 (16,0-22,0)
a 5,6 (2,4-11,0) 66,0 (62,0-70,0)

b 24,0 (21,0-28,0) 7,4 (6,6-8,1)
a

0,6 (0,4-0,8)
a

Senza glutine 460 (434-474)
b

17,1 (15,0-21,0)
b 6,0 (2,0-9,4) 72,0 (64,2-74,0)

a 24,2 (19,0-31,3) 4,4 (3,5-5,9)
b

0,5 (0,3-0,7)
b

Biscotti

PASTA



Grassi presenti come: 
➢ingredienti, quali margarine e oli vegetali (es di girasole, d’oliva);
➢emulsionanti, quali mono e digliceridi degli acidi grassi (E471).

Perchè gli alimenti SG contengono più grassi?

Ruolo: 
✓facilitare 
l’estrusione
✓struttura
✓minore collosità
Necessari: si/no.

Ruolo: 
✓sapore
✓struttura
✓ morbidezza durante la 
conservazione
Necessari: si

I grassi nei prodotti lievitati possono essere limitati scegliendo: 
➢ prodotti lievitati con impasto acido (madre acida);
➢ alimenti con una limitata shelf life.
Gli emulsionanti (es E471) nella pasta possono essere limitati scegliendo: 
➢ pasta formulata senza farina di riso ma con altre farine come il miglio.



Gli alimenti SG contengono più sodio (sale)?

Ruolo del sale:
➢ conferire sapore;
➢ favorire la formazione della struttura.



PANE E 
SOSTITUTI
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(g/100g)

Zuccheri       

(g/100g)
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a
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3,9 (3,4-4,4)
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Pane

Sostituti del pane

MERENDINE
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(kcal/100g)

Grassi totali             

(g/100g)
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(g/100g)
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(g/100g)
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(g/100g)
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Merendine

BISCOTTI

Energia           

(kcal/100g)
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0,5 (0,3-0,7)
b

Biscotti

PASTA



Gli alimenti SG contengono meno minerali?

Ca: 14 mg/100 g, K: 103 mg, Na: 560 mg, Fe: 0,8 mg, Zn: 0.4 mg

Ca: 25 mg/100 g, K: 198 mg, Na: 560 mg, Fe: 2.5 mg, Zn: 1.6 mg

www.bda.ieo.it

mg/100 g



22,0

0,0
4,0

Total folate Content  

(g/100 g)

Wheat Maize Rice

La rimozione delle proteine determina una drastica rimozione anche di folati.

Gli alimenti SG contengono 
meno folati?

I folati sono maggiormente presenti in:
➢ alimenti a base di farine e non di amidi;
➢ prodotti lievitati, in quanto prodotti dal lievito stesso.

www.bda.ieo.it



Gli alimenti SG contengono meno vitamine e 
minerali?

Vitamine B6, B2 e B1 e Fe erano più bassi in tutti i prodotti SG rispetto ad 
alimenti simili contenenti glutine;
I folati e il Mn erano più bassi solo nelle paste;
Non hanno trovato differenti quantità di Ca, Na, Zn e Cu. 



Gli alimenti SG contengono meno fibra?

Pane di 
amido di 
frumento

Pane di 
amido di 
frumento 
con 2% 
xantano

Pane di 
amido di 
frumento 
con 2%  
HPMC

Eur Food Res Technol (2012) 235:195–208



Gli alimenti SG contengono meno fibra?
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Penne Barilla Penne Dr Schar Pasta di mais
100%

Pasta con 

farina di mais, 

farina di miglio, 

farina di riso, 

sciroppo di 

canna da 

zucchero.

Pasta di 

farina di mais 
Pasta di 

semola di 

frumento duro 

Scazzina et al 2015, EJN 54:1021–1026

Gli alimenti SG hanno un indice glicemico più alto?



La dieta senza glutine risulta altrettanto 
adeguata di una dieta che contiene alimenti 
con glutine quando segue le Linee guida per 
una sana alimentazione?



Database di composizione nutrizionale di 108 alimenti senza 
glutine rappresentativi del mercato italiano nel 2022 
(composizione nutrizionale ottenuta da 628 alimenti con la Spiga 
barrata). 



Il menù delle Linee guida per la popolazione generale 
è applicabile al paziente celiaco?

SG  vs. Tradizionale: 3 scenari

Misti IntegraliRaffinati

60% 
Cereali
integrali

100% 
Cereali
integrali

100% 
Cereali
raffinati



Refined Cereals Scenario Mixed Cereals Scenario Wholegrain Cereals Scenario

Mean ± SD/
Median (IQR)

p
Value

Mean ± SD/
Median (IQR)

p Value
Mean ± SD/

Median (IQR)
p

Value

GC GF GC GF GC GF

Energy (kJ) 9839 ± 325 9417 ± 408 0.067 9602 ± 442 9405 ± 289 0.345 9496 ± 278 9431 ± 342 0.785

Energy (kcal) 2334 ± 79 2238 ± 98 0.054 2279 ± 105 2237 ± 69 0.385 2255 ± 68 2243 ± 82 0.704

Av. Carb. (g) 345.0 ± 28.1 309.1 ± 26.8 0.031 327.0 ± 38.8 299.9 ± 31.0 0.174 314.6 ± 28.2 299.7 ± 26.8 0.329

Sol. Carb. (g) 102.6 ± 16.7 97.7 ± 10.3 0.522 140.7 ± 19.8 98.6 ± 9.9 0.482 103.7 ± 16.7 99.5 ± 9.9 0.577

Starch (g) 242.3 (20.7) 203.3 (5.6) 0.018 222.3 ± 41.7 201.3 ± 32.7 0.313 211.0 ± 23.4 200.2 ± 27.2 0.443

Fiber (g) 37.6 ± 7.1 39.7 ± 8.5 0.625 43.1 ± 6.0 41.2 ± 8.9 0.648 48.7 ± 9.0 39.9 ± 9.0 0.089

Protein (g) 90.2 ± 14.1 79.1 ± 11.5 0.132 90.2 ± 14.5 80.8 ± 12.8 0.219 91.2 ± 14.8 80.1 ± 11.9 0.148

Lipids (g) 67.1 ± 12.3 75.9 ± 10.2 0.170 67.3 ± 9.6 78.5 ± 10.6 0.061 68.1 ± 9.5 79.9 ± 9.4 0.039

SFAs (g) 18.6 ± 5.8 20.9 ± 5.8 0.457 18.7 ± 5.4 21.0 ± 5.8 0.442 18.9 ± 5.3 21.2 ± 5.4 0.434

MUFAs (g) 34.0 ± 5.4 37.3 ± 4.3 0.234 33.1 ± 4.0 37.4 ± 3.9 0.064 32.7 ± 3.2 37.7 ± 3.1 0.012

PUFAs (g) 9.1 ± 2.6 12.4 ± 2.5 0.031 9.9 ± 3.1 14.6 ± 4.4 0.040 10.8 ± 2.9 15.6 ± 3.2 0.012

Oleic acid (g) 32.90 ± 5.15 36.09 ± 3.96 0.218 32.02 ± 3.81 36.25 ± 3.66 0.056 31.63 ± 3.00 36.50 ± 2.82 0.009

Linoleic acid (g) 7.44 ± 2.23 10.59 ± 2.19 0.020 8.18 ± 2.74 12.44 ± 3.94 0.037 9.09 ± 2.53 13.51 ± 2.85 0.010

Linolenic acid (g) 1.34 ± 0.35 1.50 ± 0.37 0.406 1.37 ± 0.33 1.81 ± 0.45 0.059 1.41 ± 0.36 1.80 ± 0.36 0.062

Confronto tra i menù in termini di macronutrienti



Refined Cereals Scenario Mixed Cereals Scenario Wholegrain Cereals Scenario

Mean ± SD/
Median (IQR)

p
Value

Mean ± SD/
Median (IQR)

p Value
Mean ± SD/

Median (IQR)
p

Value

GC GF GC GF GC GF

Fe (mg) 15.0 ± 4.0 14.7 ± 2.8 0.882 17.0 ± 4.1 15.7 ± 3.1 0.543 19.0 ± 4.8 15.7 ± 3.0 0.144

Ca (mg) 1311 ± 209 1266 ± 146 0.649 1281 ± 172 1282 ± 142 0.985 1268 ± 179 1274 ± 148 0.952

Na (mg) 3288 ± 845 2947 ± 752 0.441 3235 ± 874 2991 ± 749 0.585 3218 ± 818 3079 ± 775 0.750

K (mg) 4342 ± 596 4211 ± 680 0.708 4476 ± 580 4320 ± 717 0.663 4613 ± 672 4289 ± 722 0.402

P (mg) 1538 ± 260 1458 ± 160 0.505 1685 ± 345 1555 ± 205 0.409 1829 ± 317 1634 ± 199 0.193

Zn (mg) 12.19 ± 1.79 10.65 ± 1.58 0.114 13.93 ± 3.51 11.49 ± 1.90 0.132 14.55 ± 2.36 11.62 ± 1.86 0.024

Vitamin D (µg) 1.01 (0.83) 1.02 (0.84) 0.798 1.01 (0.83) 1.03 (0.84) 0.798 1.01 (0.83) 1.03 (0.84) 0.798

Vitamin E (mg) 14.11 ± 2.10 17.18 ± 2.02 0.016 14.67 ± 2.50 18.59 ± 2.42 0.012 14.55 ± 2.29 19.59 ± 1.82 0.001

Ret. Eq (µg) 1334 (572) 1417 (640) 0.406 1334 (572) 1371 (666) 0.406 1334 (572) 1348 (652) 0.482

Vitamin B1 (mg) 1.63 ± 0.54 1.56 ± 0.54 0.819 1.93 ± 0.58 1.70 ± 0.57 0.479 2.28 ± 0.50 1.86 ± 0.58 0.176

Vitamin B2 (mg) 2.17 ± 0.25 2.06 ± 0.23 0.417 2.22 ± 0.23 2.07 ± 0.21 0.251 2.28 ± 0.23 2.06 ± 0.21 0.101

Niacin (mg) 18.46 (15.21) 16.92 (14.91) 0.565 24.90 (13.53) 18.88 (13.99) 0.482 31.58 ± 13.67 27.16 ± 12.89 0.544

Vitamin B6 (mg) 2.50 ± 0.51 2.61 ± 0.54 0.700 2.62 ± 0.58 2.74 ± 0.53 0.685 2.75 ± 0.59 2.85 ± 0.54 0.732

Folates (µg) 561 ± 160 532 ± 165 0.750 569 ± 159 551 ± 142 0.828 582 ± 160 550 ± 159 0.721

Vitamin C (mg) 211 (141) 211 (143) 0.749 211 (141) 211 (142) 0.749 211 (141) 211 (143) 0.749

Confronto tra i menù in termini di micronutrienti



In conclusione

✓Gli alimenti senza glutine possono essere diversi per 
alcuni aspetti nutrizionali rispetto agli alimenti che 
vanno a sostituire; 

✓È necessario quindi indirizzare i pazienti celiaci ad una 
scelta consapevole di questi alimenti basata sugli 
aspetti nutrizionali oltre che sul gusto;

✓Quando la dieta senza glutine segue le Linee guida 
per una sana alimentazione risulta altrettanto adeguata 
di una dieta che contiene alimenti con glutine.



Grazie per 
l’attenzione

nicoletta.pellegrini@uniud.it
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