DAL SEME ALLA TAVOLA: ALIMENTI A BASE DI LUPINO

Le proteine di origine vegetale sono sempre più utilizzate come ingredienti base delle preparazioni alimentari, poiché ne migliorano il profilo nutrizionale, ne stabilizzano la consistenza e ottimizzano i costi di produzione. Analisi dei valori nutrizionali del lupino dolce hanno dimostrato che la bio-disponibilità dei suoi costituenti è paragonabile a quella della soia trasformata. A differenza delle altre leguminose (pisello, soia, fagiolo), il lupino contiene quantità minime di inibitori della tripsina, lectine, iso-flavoni, saponine e cianogeni.

Il lupino ed i prodotti da esso derivati hanno fatto tradizionalmente parte della dieta umana. Le specie di lupino certificate (lupino dolce) possiedono specifici requisiti riguardanti la composizione chimica, i valori nutrizionali e la sicurezza dei prodotti: in base a tali caratteristiche, stabilite nel 1996 dall’Advisory Committee on Novel Foods and Processes (ACNFP), i prodotti a base di lupino sono stati raccomandati come alimenti ed ingredienti (ad esempio le farine di lupino per i prodotti da forno).

Attualmente, in Europa, ci sono solo poche aziende che producono ingredienti per alimenti derivati dal lupino. I prodotti disponibili sono farina di lupino (tostata e non), fiocchi e granulati di lupino, fibre e concentrati di lupino ottenuti da semi non deoleati. In Italia, questo legume e i prodotti da esso derivati (farine) erano considerati alimenti tradizionali anche prima dell’introduzione del Nuovo Decreto sugli Alimenti (1997). 

Ciò che offre il mercato 

I paesi europei dove i prodotti a base di lupino sono più diffusi sono la Germania e la Francia, in particolare si possono acquistare:

· Snacks

· Bevande a base di lupino (latte vegetale)

· Pasta arricchita di proteine

· Pane

· Biscotti

· Salse senza colesterolo (maionese vegetale)

· Tofu a base di lupino (Lopino®)

· Alcuni piatti vegetariani istantanei

In Italia invece la commercializzazione è iniziata solo recentemente. 


