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Allegato numero 1 al certificato numero 30997

Indice glicemico previsto dell’alimento in vifro ottenuto tramite digestione multi-
enzimatica (attacco gastrico/pancreatico) seguendo la metodica pubblicata da Giuberti et
al. (2015)*.

I dati si riferiscono al campione come consegnato dal Commiltente e rappresentano una
stima del possibile valore in vivo dell’alimento.

RISULTATI

Campione pGI

Farina PRO 37

{tempo di cottura 10 minuti, rapporto farina:acqua 1:2)

pGlL: indice glicemico previsto dell’alimento in vitro, utilizzando pane bianco
come controllo (pGI = 100)

Metodica utilizzata:

*Giyberti et al. (2015). Cocking quality and starch digestibility of gluten free pasta using new bean flour. Food Chemistry Volume 175,
15 May 2015, Pages 43-49
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