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Strategie di Mitigazione nei Prodotti da Forno
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Strategie piu promettenti per un efficace controllo e riduzione dei livelli di AA nei

prodotti da forno:
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Obiettivo delle strategie studiate
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- Effetto delle condizioni

di cottura su bhiscotti
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| Utilizzo di sfarinati alternativiin FORMULAZIONE
- Effetto di farina di lupino (L) e cece (C) nella formulazione di biscotti
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| Utilizzo di sfarinati alternativiin FORMULAZIONE
- Effetto di ingredienti a base di fagioli rossi nella formulazione di biscotti
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GRAZIE PER LOATTENZIONE
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Strategie di Mitigazione negli Alimenti
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> Non sempre efficaci su tutti i prodotti alimentari.
> Non sempre facili da applicare su scala industriale.
> Molti di essi influenzano nagativamente le caratteristiche finali dei

.,  prodotti.
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