
 

 

 

 
 

 

 

La Pasta Integrale De Cecco 
e l’Università degli Studi di Milano 

 
 
 
 

 

Pasta prodotta – come confermato da ricerche condotte presso 
l’Università degli Studi di Milano – da semola integrale contenente 

germe ed essiccata a bassa temperatura, con specifiche caratteristiche 
evidenziate mediante analisi chimiche e sensoriali 

 

 
Oltre ai continui e approfonditi controlli presso i propri laboratori, De Cecco ha voluto verificare la 
qualità della propria pasta per mezzo di un ente esterno scelto tra i più prestigiosi, l’Università degli 
Studi di Milano - Dipartimento di Scienze per gli Alimenti, la Nutrizione e l’Ambiente (DeFENS) 
commissionando una ricerca per la definizione di alcuni aspetti qualitativi della pasta di semola 
integrale di grano duro. 

 
 

La ricerca è stata condotta su campioni di dieci marchi di pasta, rappresentativi di circa l’80% del 
mercato italiano della pasta integrale, il progetto di ricerca si è svolto negli anni 2015 e 2017. Nel 2019 
è stato ripetuto il controllo degli indicatori di danno termico (furosina e pirralina) sugli stessi marchi 
di pasta, confermando sostanzialmente i risultati della ricerca precedente. 

 
 

Riportiamo alcuni tratti salienti della ricerca per informare correttamente i consumatori. 



 
 
 
 
 
 
 

1 – “semola integrale contenente germe” 
 

 



 
 
 
 
 
 
 

2 – “essiccata a bassa temperatura” 
 

 



 
 
 
 
 
 
 

3 – “con specifiche caratteristiche evidenziate mediante analisi chimiche e 
sensoriali” 

 



 
 
 
 
 
 

Tutto quanto sopra è stato oggetto di pubblicazione nel 2016 su una rivista nazionale (Tecnica 
Molitoria) in una comunicazione dal titolo “Indagine sul DANNO TERMICO della PASTA INTEGRALE 
presente sul mercato italiano1” (a firma di Alessandra Marti, Stefano Cattaneo, Fabio Masotti e Maria 
Ambrogina Pagani) e nel 2017 su una rivista internazionale (Journal of Food Science n. 82) con il titolo 
“Characterization of WHOLE GRAIN PASTA: Integrating Physical, Chemical, Molecular, and Instrumental 
Sensory Approaches2” a firma di Alessandra Marti, Stefano Cattaneo, Simona Benedetti, Susanna 
Buratti, Parisa Abbasi Parizad, Fabio Masotti, Stefania Iametti, e Maria Ambrogina Pagani. 

 
Una sintesi degli studi precedenti è riportata nel Poster presentato al convegno AISTEC del 2017 dal 
titolo “CARATTERIZZAZIONE DI PASTA INTEGRALE COMMERCIALE MEDIANTE APPROCCI 
MULTIDISCIPLINARI UTILI ALLA DEFINIZIONE DELLA SUA QUALITÀ3” che mettiamo a disposizione per un 
migliore approfondimento. (a firma di Maria Ambrogina Pagani, Parisa Abbasi Parizad, Simona 
Benedetti, Susanna Buratti, Stefania Iammetti, Fabio Masotti, Stefano Cattaneo, Alessandra Marti). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 https://www.dececco.com/TM_67-12_2016.pdf 
2 https://www.dececco.com/Rivista_di_Nutrizione_Pratica_32-33_2018.pdf 
3 https://www.dececco.com/Poster_Convegno_AISTEC_Nov_2017.pdf 
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