
   
 

 
 
 
             

COMPOSIZIONE ANALITICA DI PANETTONE  PRODOTTO CON FORMULA-BASE 
BRAZZALE PER IL “TEAM MEMORIES & NEWS” 

 
I dati analitici qui di seguito riportati sono quelli ottenuti a cura di “Brazzale S.p.A.” a seguito di 
impiego di ricetta-base, adottando linee guida redatte per la partecipazione al team. 
 
I valori riportati sono rappresentativi di una composizione nutrizionalmente bilanciata.  
 
ANALISI CENTESIMALE (g/100 g) dell’impasto cotto  
(privato di uvetta, frutta candita ed altre inclusioni) 
 

umidità 20.7 

carboidrati   

zuccheri riducenti (1) 13.7 

sostanze amidacee (2) 27.1 

altri estrattivi inazotati (3) 5.9 

sostanze azotate (4) 11.0 

fibre totali  2.4 

materia grassa (5)  18.3 

acidi grassi saturi 11.3 

acidi grassi monoinsaturi 5.1 

acidi grassi polinsaturi 1.8 

acidi grassi trans-insaturi 0.1 

sostanze minerali (6) 0.9 

sale (7) 0.3 

 
Note esplicative: 1) HPLC di saccarosio, glucosio, fruttosio, galattosio, lattosio, maltosio 

2) sostanze amidacee valutate per polarimetria 
3) estrattivi inazotati valutati per differenza a 100 delle altre voci 
4) calcolate da “azoto totale x 6.25” 
5) determinazione per estrazione con solvente e GC dei metil esteri degli acidi grassi 

 6) valore espresso in “ceneri” 
 7) determinato per ICP/MS (non compreso nella centesimale). “A basso contenuto 

di sale” 

 



   
 

 
 
 
             

 



   
 

 
 
 
             

 
Bibliografia 
Bononi M., Fossati A., Lubian E., Tateo F. and Fasan S. 2001. Caratterizzazione di trigliceridi di sintesi con funzione di 
solvente/supporto in aroma burro. Riv. Ital. Sostanze G. 78:465-469. 
 
Tateo F. and Bononi M. 2003. The repeatability test in GC analysis of triglycerides. Ind. Aliment. 42:500-504. 
 
M. Bononi, F. Tateo, A. Tateo. Triglycerides variability in donkey milk. Italian Journal of Food Science, 29, 233-242, 
2017. DOI: http://dx.doi.org/10.14674/1120-1770%2Fijfs.v646 

http://dx.doi.org/10.14674/1120-1770/ijfs.v646

