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La conoscenza della composizione chimica degli La conoscenza della composizione chimica degli 
alimenti è l’elemento essenziale per il trattamento  alimenti è l’elemento essenziale per il trattamento  
dietetico delle malattie ed in ogni studio dietetico delle malattie ed in ogni studio 
quantitativo di nutrizione umanaquantitativo di nutrizione umana

McCance and Widdowson, 1940
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Gruppo di lavoro per la BDC INRANGruppo di lavoro per la BDC INRAN

Si occupa della produzione, la gestione, la Si occupa della produzione, la gestione, la 
standardizzazione e la qualità dei dati di standardizzazione e la qualità dei dati di 
composizione degli alimenti, dei sistemi di composizione degli alimenti, dei sistemi di 
classificazione, descrizione e codifica classificazione, descrizione e codifica 
affrontando le problematiche riguardanti affrontando le problematiche riguardanti 
le Banche Dati di composizione secondo le le Banche Dati di composizione secondo le 
raccomandazioni internazionali. raccomandazioni internazionali. 

Responsabile: Luisa Marletta
marletta@inran.it
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La La cronostoriacronostoria delle Tabelle di Composizionedelle Tabelle di Composizione19461946

198198 alimentialimenti

protidi, lipidi, glicidi, protidi, lipidi, glicidi, 
caloriecalorie

19601960

288288 alimentialimenti

CaCa, P,, P, FeFe, , VitVit A, B1, A, B1, 
B2, B2, VitVit C, sezione C, sezione 
aminoacidiaminoacidi

19681968

263 alimenti263 alimenti

19771977

358 358 alimentialimenti

parteparte edibileedibile, acqua, , acqua, 
proteine, lipidi, glucidi proteine, lipidi, glucidi 
disponibili e solubili, amido, disponibili e solubili, amido, 
fibra,fibra, niacinaniacina, acidi grassi, , acidi grassi, 
colesterolo, colesterolo, LarnLarn

19891989

358358 alimentialimenti

NaNa, K, fibra solubile e insolubile, , K, fibra solubile e insolubile, 
acido acido fiticofitico, variazioni in peso , variazioni in peso 
con la cotturacon la cottura

19971997

637637 alimentialimenti

VitVit E, Mg, E, Mg, ZnZn, Cu Se, Cu Se

20002000

790790 alimentialimenti
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Ultimo aggiornamento da CD: 

790 Alimenti

2000

16 Categorie
VII Sezioni

68 Nutrienti

Bibliografia

6 Appendici

• Cereali e Derivati
• Legumi
• Verdure e Ortaggi
• Frutta
• Carni Fresche
• Carni Trasformate e Conservate
• Fast-Food a base di carne
• Frattaglie
• Prodotti della pesca
• Latte e Yogurt
• Formaggi e latticini
• Uova
• Olii e Grassi
• Dolci
• Prodotti Vari
• Bevande Alcooliche•• 30% dati da selezione bibliografica 30% dati da selezione bibliografica 

italianaitaliana

• 70% datidati sperimentali originalisperimentali originali

I: Macronutrienti
Energia (kcal; kJ),
Na, K, Fe, Ca, P, 
Tiamina Riboflavina , Niacina, Vit A retinolo eq.,
Vit C, Vit E

II: Aminoacidi (mg/100g e g/16g di azoto)

III: Acidi grassi (saturi, monoinsaturi,polinsaturi)

IV: Colesterolo

V: Fibra (solubile, insolubile, totale)

VI: Mg, Cu, Zn, Se

VII: Acido fitico
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Il motore di una Banca Dati di Composizione

• numero crescente di 
alimenti presenti sul 
mercato 

creazionecreazione
ampliamentoampliamento e 

aggiornamentoaggiornamento
continuo delle BDCBDC

• le richieste dei consumatori 
rivolte alla conoscenza 
della qualità nutrizionale

strumenti strumenti più più efficaci efficaci 
per laper la divulgazionedivulgazione
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Per la produzione di dati di composizione di Per la produzione di dati di composizione di 
qualità qualità (Greenfield & Southgate, 2003)

•• Analisi chimicheAnalisi chimiche

•• Variabilità dell’alimento Variabilità dell’alimento 

•• CampionamentoCampionamento
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Carne e Pesce

• Razza
• Sesso
• Età
• Alimentazione e tipo di allevamento
• Periodo dell’anno in cui vengono macellati o pescati
• Conservazione
• Trattamenti tecnologici
• Prodotti tipici e a marchio d’origine (DOP, IGP, STG)
• Metodi di cottura

Variabilità di ogni singolo alimento 
d’ origine animale
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La maggior fonte di variazione è 
rappresentato dalla proporzione tra tessuto 
magro e grasso e la proporzione tra parte
edibile e non edibile.

Le variazioni nel rapporto grasso-magro
incidono sulle diverse distribuzioni di molti 
nutrienti nelle due frazioni.

Variabilità di ogni singolo alimento 
d’ origine animale
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Latte e formaggi

• Razza
• Tipo di alimentazione (pascolo-stagionalità o mangimi)
• Stagionatura
• Conservazione
• Trattamenti tecnologici
• Prodotti tipici e a marchio d’origine (DOP, IGP, STG)

Variabilità di ogni singolo alimento 
d’ origine animale
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Frutta, verdura e cereali

• Cultivar
• Andamento della stagione
• Composizione del suolo
• Illuminazione/irraggiamento
• Tipo di coltivazione (tradizionale, biologica, serra….)
• Conservazione
• Trattamenti tecnologici
• Prodotti tipici e a marchio d’origine (DOP, IGP, STG)
• Metodi di cottura

Variabilità di ogni singolo alimento 
d’ origine vegetale



12

Campionamento

deve tenere conto di tutte le variabili che 
sono intrinseche all’alimento
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TAGLI
(2 - 5 Kg per taglio)

LOMBATA FILETTO GIRELLO NOCE FESA

AZIENDE
I - II- III - IV - V

RAZZA

Progetto Qualità: WP 5 Filiera Carni e derivati

Protocollo di campionamento in collaborazione con 
ASSOCARNI
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Scheda  per i campioni
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Metodiche analitiche utilizzate nelle tabelle 

NUTRIENTE METODO RIFERIMENTO 
BIBLIOGRAFICO 

Acqua Rimozione in stufa a 105°C AOAC, 1990 
Proteine N totale (Kjeldahl) x F.C. AOAC, 1990 

Cromatografia a scambio ionico   
idrolisi acida (a.a. stabili all’acido) Spackman et al., 1958 
preossidazione e idrolisi acida 
(a.a.solf.)  

Schram et al., 1954  

Aminoacidi 

idrolisi alcalina (triptofano)  Nielson e Hurrel, 1985  
Lipidi totali Estrazione con etere 

Idrolisi acida per alimenti vegetali
AOAC, 1990 

GLC   
Estrazione Folch et al., 1957 

Acidi grassi 

Esterificazione Metcalf et al., 1961 
GLC Adams, 1986 Colesterolo 
Enzimatico  Kageyama, 1971 

(kit enzimatico 
Boehring Mannheim) 

Zuccheri Colorimetrico Southgate, 1976 
Amido Idrolisi enzimatica Englyst, 1983 
Fibra totale Gravimetrico-enzimatico AOAC, 1990 
Sol. Insol. Gravimetrico-enzimatico Prosky et al., 1988 
Minerali Assorbimento atomico con 

spettrofotometro a fiamma o a 
fornetto di grafite 

  

Tiamina Fluorimetrico AOAC, 1990 
Riboflavina Fluorimetrico AOAC, 1990 
Niacina Microbiologico AOAC, 1984 
Vitamina A HPLC - 

Colorimetrico Roe e Kuether, 1943 Vitamina C 
HPLC Morawski, 1984 

Vitamina E HPLC   
Acido fitico Colorimetrico Harland e Oberleas, 

1977 

• Protocolli ben definiti
• Metodi ufficiali
• Determinazione multiple

Analisi chimiche
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•sviluppare diete e linee guida 

•elaborare i dati di indagini sui consumi 
alimentari

•valutare le condizioni di nutrizione e di salute di 
una popolazione 

•effettuare studi epidemiologici 

•monitorare le produzioni alimentari e le 
tecnologie alimentari

•valutare aspetti di economia e politica
agroalimentare, permettendo interventi 
educativi-informativi

Utilizzo delle BDC
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Attenzione alla lettura e all’uso
dei dati di composizione !!!!!!!!
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Il contenuto in HH22OO determina la variazione 
di concentrazione dei nutrienti.

Fonte: Tabelle di Composizione degli Alimenti INRAN 2000

Piselli secchiPiselli secchi
100g di p.e.100g di p.e.

Kcal 286

ACQUA Proteine Lipidi
Carboidrati Fibra Minerali

Piselli freschi crudiPiselli freschi crudi
100g di p.e100g di p.e..

Kcal 52
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Variabilità di alcuni nutrienti
VitVit. C. C

(mg/100g p.e.)(mg/100g p.e.)

AranceArance SanguinelloSanguinello
siciliane (succo)siciliane (succo)

3737--6767

KiwiKiwi 6060--320320

Kiwi,Kiwi, cv Haywardcv Hayward 6565--120120

LipidiLipidi
(% p.e.)(% p.e.)

Noci,Noci, cv Hartleycv Hartley 6363--7373

Orata da 400gOrata da 400g 33--1515

FerroFerro
(mg/100g p.e.)(mg/100g p.e.)

20022002

------

------

0,40,4

0,40,4

0,50,5

19891989 20002000 20082008

Bovino adulto, costataBovino adulto, costata 2,12,1

Bovino adulto, filettoBovino adulto, filetto 2,32,3 1,91,9 1,81,8

Maiale, bisteccaMaiale, bistecca 1,71,7 0,80,8 ------

Pollo, pettoPollo, petto 1,61,6 0,50,5 ------

Tacchino, pettoTacchino, petto 2,52,5 0,50,5 ------

1,21,21,31,3
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Quante calorie contengono i nutrienti?

4 Kcal per g di proteine

9 Kcal per g di lipidi

3,75 Kcal per g di glucidi disponibili

7 Kcal per g di alcool
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Nutriente Ricercato: Fibra totaleFibra totale (g/100g p.e.)
Intervallo di ricerca:

Ricerca eseguita in: Cereali e Derivati
Crusca di frumento 42,4
Biscotti integrali arricchiti con fibra 28,0
Farina di segale 14,3
Farina di soia 11,2
Frumento duro 9,8

Ricerca eseguita in: Legumi
Fave secche crude 20,00
Fagioli -Borlotti secchi crudi 15,71
Fagioli -Cannellini secchi crudi 15,25
Fagioli crudi 15,14
Lenticchie secche crude 12,91

Ricerca eseguita in: Verdure e Ortaggi
Semi di zucca secchi 7,23
Funghi coltivati pleurotes, cotti [saltati in padella senza aggiunta di grassi e di sale] 4,65
Cavoli di bruxelles, cotti [bolliti in acqua distillata senza aggiunta di sale] 4,30
Carciofi, cotti [bolliti in acqua distillata senza aggiunta di sale] 3,17
Funghi coltivati prataioli, cotti [saltati in padella senza aggiunta di grassi e di sale] 3,09

Ricerca eseguita in: Frutta
Carrube 19,07
Castagne, secche 12,66
Mandorle dolci, secche 12,04
Fichi, secchi 11,01
Snack di frutta pressata 10,22
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Limitazioni nell’uso delle BDC

• E’ impossibile analizzare la composizione di 
tutti gli alimenti disponibili in commercio sia 
perché le produzioni agricole e zootecniche si 
modificano sia per l’immissione di nuovi 
prodotti sul mercato

• Variabilità nella composizione degli alimenti

• Parziale o limitata disponibilità degli alimenti

• Parziale o limitata valutazione dei nutrienti

• Costi elevati in termini di tempo, personale e 
attrezzatura
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http://www.inran.it........

20102010
Banca Dati INRAN on lineBanca Dati INRAN on line
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….. Aggiornamento on line ….. Aggiornamento on line 2010 2010 1/3 1/3 

Principali  Principali  InnovazioniInnovazioni

Inserimento di Inserimento di oltreoltre 100100 voci nuovevoci nuove
concon dati analitici originali dati analitici originali 
rappresentate gran parte darappresentate gran parte da

Preparazioni alimentariPreparazioni alimentari
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 Piatti della tradizione italiana
1 alici al forno 
2 baccalà alla vicentina 
3 brasato al barolo 
4 cannolo siciliano 
5 castagnaccio 
6 frittata cotta 
7 frittata prosciutto e formaggio 
8 gnocchi al pesto  
9 gnocchi al ragù  
10 gnocchi al sugo di pomodoro  
11 gnocchi di patate, cotti 
12 gnocchi di patate, crudi 
13 merluzzo in umido 
14 pasta aglio,olio,peperoncino 
15 pasta al pesto  
16 pasta al pomodoro  
17 pasta al ragù  
18 pasta all'uovo ricotta e spinaci, cotti 
19 pasta burro e parmigiano  
20 pasta cacio e pepe  
21 pasta e fagioli  
22 pesto 
23 pizza napoletana Margherita 
24 polenta al ragù  
25 polenta al sugo di pomodoro 
26 polenta precotta, cotta 
27 polenta precotta, cruda 
28 ragù 
29 ravioli al burro e salvia 
30 ravioli al sugo di pomodoro 
31 ravioli/tortelli ricotta e spinaci, crudi 
32 riso al ragù 
33 riso bollito al  pomodoro 
34 riso burro, parmigiano  
35 risotto alla parmigiana 

 

36 salsa al pomodoro 
37 scaloppina di tacchino al limone 
38 sogliola al vino bianco 
39 spezzatino di vitellone 
40 spigola al cartoccio 
41 trota al forno 
 etnici 

42 cantonese rice 

43 
couscous prec., cotto(acqua, olio, 
sale) 

44 couscous precotto, crudo 
45 falafel 
46 involtini primavera 
47 kebab 
48 maiale in agrodolce 
49 nachos 
50 nuvole di gamberi 
51 pollo all'ananas 
52 pollo alle mandorle 
53 ravioli al vapore 
54 sarmale 
55 spaghetti fritti 
56 taboulè 

 vegetali 
57 carciofo romanesco 
58 carciofo sardo spinoso 
59 carciofo verde precoce 
60 carciofo verde spinoso 
61 carciofo violetto precoce 
62 carciofo violetto spinoso 
63 fragole biodinamiche 
64 fragole convenzionali 
65 insalata lattughino 
66 insalata lattughino iv gamma 
67 insalata scarola 
68 insalata scarola iv gamma 
69 olive 
70 peperoni corno di bue 
71 peperoni cuban 

 

72 peperoni cuban nano 
73 peperoni grosso di nocera 
74 peperoni pimento 
75 peperoni quadrato d'asti 

76 peperoni sunnybrook  o 
topepo 

77 peperoni yolo wonder 
78 pomodorini ciliegina 
79 susine biologiche 
80 susine convenzionali 
 Tradizionali e dop igp 

81 capocollo 
82 castagne  
83 formaggio di fossa 
84 prosciutto di Pietraroja 
85 salsiccia 
86 soppressata 
81 capocollo 
82 castagne  
83 formaggio di fossa 
 happy meal 

87 Hamburger (carne) 
88 Panino (pane) 
89 Panino+Hamburger 
90 Chicken McNuggets (6pez) 
91 Patatine piccole 

 
Ricette a base carne 
bovina 

92 arrosto di vitello  con pancetta 
93 arrosto di vitellone  
94 carne di vitello in padella  
95 carne di vitellone in padella  
96 cotoletta alla milanese  
97 filetto al pepe (panna di latte)  
98 filetto al pepe (panna di soia)  
99 hamburger  
100 involtini  

 

101 lombata alla griglia vitellone  
102 lombata alla griglia vitello 
103 pizzaiola  
104 polpette  
105 saltimbocca alla romana  
106 scaloppine al limone  
107 scaloppine al marsala  
108 scaloppine al vino  
109 spezzatino di vitello   
110 spezzatino di vitellone 
111 vitel tonné  
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Principali  Principali  InnovazioniInnovazioni

Integrazione con altri nutrientiIntegrazione con altri nutrienti

Revisione dei datiRevisione dei dati

Espressione dei dati sia per 100g che per porzioneEspressione dei dati sia per 100g che per porzione

AcidoAcido FolicoFolico
FerroFerro emeeme
Carotenoidi Carotenoidi 
Altri componenti…Altri componenti…

….. ….. Aggiornamento on line Aggiornamento on line 2010 2010 2/32/3
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Principali  Principali  InnovazioniInnovazioni

Campo codifica: Campo codifica: LangualLangual

Campo origine dato: A/B/CCampo origine dato: A/B/C

CampoCampo RifRif. metodo e . metodo e 
bibliografiabibliografia

VALIDAZIONEVALIDAZIONE

Banca Dati di Banca Dati di 
Composizione EuropeaComposizione Europea

….. Aggiornamento on line ….. Aggiornamento on line 20102010 3/33/3
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• Produzione
(Greenfield and Southgate, 2003) 

• Validazione
(standard internazionali della Network EuroFIR)

• Pubblicazione

dati

DB

dati

DB
validato

DB 
server

Flusso dei dati



30

Sito della Banca dati INRANSito della Banca dati INRAN

Architettura a tre livelli

Client

Richiesta

Application
Server

Risposta 

Web
browserFunzioni

elaborative
DB

DB
Server

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.lionslinks.org/NotizieLions8/computer2.gif&imgrefurl=http://www.lionslinks.org/NotizieLions8/NotizieLions8.htm&usg=__MSA2NK6oAl6m_iOi5STOAcEgX5Q=&h=310&w=479&sz=11&hl=it&start=64&um=1&tbnid=4Yl-e8I6P-xjJM:&tbnh=83&tbnw=129&prev=/images%3Fq%3Dgif%2Bcomputer%26start%3D54%26ndsp%3D18%26um%3D1%26hl%3Dit%26sa%3DN
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Descrizione Funzionale – 1/3

Il sito offre la possibilità di avere informazioni sulla 

composizione nutrizionale degli alimenti, tramite 

gli item visualizzati nella home page. 

La home page si compone di una parte

informativa e una parte di ricerca.

Sito della Banca dati INRANSito della Banca dati INRAN
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Descrizione Funzionale - 2/3

L’informativa riguarda:

- Avvertenze
- Indice dei nutrienti
- Elenco dei più comuni acidi grassi
- Metodiche analitiche utilizzate
- Variazione in peso degli alimenti con la cottura
- Diagramma dei diversi tagli di bovino
- L.A.R.N. Livelli di Assunzione giornalieri 

raccomandati di Nutrienti per la Popolazione 
Italiana

- Bibliografia

Sito della Banca dati INRANSito della Banca dati INRAN
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Descrizione Funzionale - 3/3

I criteri di ricerca:

- Ricerca per alimento

- Ricerca per categoria

- Ricerca per nutriente

Permette di ottenere tutti gli alimenti
appartenenti ad una categoria;

selezionando un alimento la relativa 
composizione nutrizionale

Permette di ottenere tutti i valori
dei nutrienti disponibili dell'alimento

Permette di ottenere per ogni nutriente
selezionato il suo contenuto negli alimenti 

ove è presente

Sito della Banca dati INRANSito della Banca dati INRAN
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Dettaglio prodotto Foto Ricetta

Codice 101519

Alimento Spezzatino di vitellone

Nome scientifico Bos taurus

Nome inglese Beef stewed

Categoria Carni e prodotti derivati

Note (ALIMENTO)

Codice LANGUAL
A0150 A0714 A0726 A0737 A0794 B1161 C0268 
E0152 F0014 G0005 H0001 J0001 K0003 M0001 
N0001 P0024 R0001 Z0047 Z0190

A4,613,29Zinco (mg)

A1,481,06Ferro eme (mg)

A1,881,34Ferro (mg)

A235168Fosforo (mg)

A1410Calcio (mg)

A2921Magnesio

A644460Potassio (mg)

A347248Sodio (mg)

C955163Energia (kJ)

C228682Energia (kcal)

A0,210,15Fibra totale (g)

A3,92,8Carboidrati disponibili (g)

A8359Colesterolo (mg)

A10,97,8Lipidi (g)

…A28,820,6Proteine (g)

AOAC 1995A94,267,3Acqua (g)

100Parte edibile (%)

Riferimenti metodi e bibliografiaTipo datoMaxMinPorzione
140g

per 100g di parte edibile

Composizione chimica e valore energetico

…………………….

Bozza
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DK

SE
FI

DE
DE

CZ

FR

BE

NL

PT

SP

GL

IT
SP

FO
IS

USA

European Food Composition Information
European Food Composition on the Internet

BE

GR

GR

CY

LV
EE

TR

PL
EI

MA

RO

DZ TN

AU

SK

BA
HR

SI

AL

UA

BU

BY

MD

MD

GE

HU

RU

Online Databases

Static information
(data in table format)

Offline Information
(publications)

Information Pending

Image © 2005 EarthSatMarch 2009

JP

IS

FR 2008
FR

CD

IL

US

AU
US

US
US

Specialized Datasets

EuroFIR BASIS

CH

SE
SE

DK

IT

NL 2009

ES

Databases under
Implementation

UK

SR

NO

Other online
databases

LT

IT 2008

PL

AU 2009

LV 2009/2010

DK 2008

GR

SK
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eSearch Prototype Facility - Search



37

eSearch Prototype Facility - Datasets
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eSearch Prototype Facility
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eSearch Prototype Facility
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eSearch Prototype Facility
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eSearch Prototype Facility
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EuroFIR achievements
• Forecast for 2010:

~20 authoritative European web sites 
with food composition data
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Grazie per l’attenzione
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