	Cosa utilizziamo nei nostri gelati….
	Le  "Nuove Frontiere"  degli  Zuccheri

	NOME
	DESCRIZIONE/COMPOSIZIONE
	indice glicemico
	potere   dolcificante Saccarosio=100
	energia     per 100gr.   Kcal
	caratteristiche fisiche                           Colore        Odore          Sapore

	Fruttosio
	Il principale zucchero dei frutti e del miele; industrialmente è ottenuto per idrolisi dell'amido               di mais, disponibile in forma cristallina,                         esente da OGM e dal Glutine
	19
	150
	circa 400
	bianco puro
	neutro
	molto dolce

	Polidestrosio  
	Polisaccaride,classificato come Fibra dal            Ministero della Salute,ha elevate proprietà prebioteche,esente da OGM e dal Glutine
	4
	<20
	circa 100
	bianco
	neutro, molto pulito
	lievemente dolce

	Lattitolo
	Disaccaride,derivato dal lattosio,disponibile in         forma cristallina;può essere utilizzato come            prebiotico attivo con effetti benifici sull'intestino.Esente da OGM e dal Glutine
	3
	<30
	circa 240
	bianco puro
	neutro, molto pulito
	poco   dolce

	Cosa sostituiamo nei nostri gelati…
	Gli  Zuccheri Classici in gelateria

	NOME
	DESCRIZIONE/COMPOSIZIONE
	indice glicemico
	potere   dolcificante Saccarosio=100
	energia     per 100gr.   Kcal
	caratteristiche fisiche                           Colore        Odore          Sapore

	Saccarosio  (Zucchero semolato)
	Disaccaride,estratto dalla canna da zucchero                 e dalla barbabietola, utilizzato in forma cristallina.Esente da OGM e Glutine
	59
	100
	circa 400
	bianco
	neutro
	dolce

	Destrosio  (Glucosio)
	Esoso riducente,molto diffuso in natura,allo           stato libero o combinato.Ottenuto dall'amido di           mais e frumento. A temperatura ambiente é                   in forma monoidrata,ed è altamente solubile.                  Normalmente esente da OGM e Glutine.
	100
	75
	circa 400
	bianco
	neutro
	abbastanza dolce

	Maltodestrine
	Disaccaride con Destrosio equivalente<20.                     E' un carboidrato che rilascia il suo potere        energetico in modo costante e prolungato.         Normalmente esente da OGM e Glutine.
	100
	<30
	circa 400
	bianco
	neutro
	lievemente dolce
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�                      Indice  Glicemico�L' indice glicemico (IG oppure GI Glycemic Index) di un alimento           indica la velocità con la quale aumenta la glicemia                       (quantità di glucosio nel sangue) all'assunzione di una �quantità di alimento contenente 50 grammi di carboidrati. �In altre parole, si tratta di un indicatore di quanto                 velocemente il carboidrato in questione viene �• demolito, smontato negli zuccheri semplici di cui è �composto (se non è un monosaccaride); �• "assorbito" e immesso nella circolazione sanguigna sotto forma di glucosio per essere disponibile come fonte energetica per le cellule. �Perché è importante�L'indice glicemico è un parametro importante per definire la               disponibilità energetica di un carboidrato. �Alimenti con indice glicemico basso rilasciano energia� in modo piuttosto costante per un periodo prolungato, �evitando la sensazione di fame poche ore dopo il pasto. ��Gli alimenti con indice glicemico elevato rilasciano l'energia �sotto forma di glucosio molto più velocemente. �Il glucosio in eccesso nel sangue viene presto trasformato� in grassi e, terminato il processo di "stoccaggio dei grassi", �la sensazione di fame non tarda a farsi sentire. �Il valore di riferimento è l'indice glicemico �del glucosio che, per convenzione, vale 100. ��L'indice glicemico di un alimento non fa riferimento alla quantità �di carboidrati contenuti nell'alimento stesso, ma si basa              esclusivamente sulla velocità con cui i carboidrati �contenuti in quell'alimento possono essere digeriti. � Questo é il limite principale dell'indice glicemico: �alimenti contenenti piccole quantità di carboidrati possono �avere un indice glicemico molto elevato! �Ad esempio alcune varietà di carote, consumate bollite, �hanno un indice glicemico pari a 90.
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                     Indice glicemico    Carico glicemico�  Basso                   < 55                    < 10�  Medio              > 55 (< 70)          > 10 (< 20)�  Alto                      > 70                    > 20� 
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Si consideri però che le carote contengono soltanto �8 gr. di carboidrati su cento grammi. Ciò significa che, per         rapportare l'indice glicemico della carota a quello del glucosio,                 i volontari non avranno mangiato 50 gr di carote, �ma bensì (50 / 8) * 100 = 625 grammi �(più verosimilmente il test sarà stato eseguito prendendo �10 grammi di glucosio e 125 grammi di carote). �In altre parole, se si considerano porzioni ragionevoli, �             anche se l'indice glicemico è elevato,�              l'effetto sulla glicemia può essere minimo�                   Carico  Glicemico �Per ovviare a questo limite è stato introdotto il concetto di    �carico glicemico (CG o GL Glycemic load) un numero che tiene          conto  anche della quantità di carboidrati presenti nell'alimento.�CaricoGlicemico = (IndiceGlicemico * Carboidrati) / 100�Tornando a considerare l'esempio delle carote bollite con indice     glicemico 90 e contenenti 8 grammi di carboidrati �si ha, per una porzione da 100 grammi di carote�CaricoGlicemicoCarote = (90 * 8) / 100 = 7,2 �Si noti che 100 grammi di glucosio avrebbero un carico                  glicemico pari a 100: una bella differenza! �Il carico glicemico, tenendo conto anche della quantità di            carboidrati contenuti nell'alimento, dà quindi� un'informazione più completa rispetto all'indice glicemico. �Valori di riferimento :  Gli alimenti a �basso indice glicemico hanno valori di IG inferiori a 55.� Sopra i 70 l'indice glicemico è considerato elevato. ��Per il carico glicemico, i valori bassi sono inferiori a 10,                   mentre oltre i 20 abbiamo un elevato carico glicemico. �
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