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VARIAZIONI DELL'INTENSITA"
- RESPIRATORIA NEL CORSO
DELLA MATUYRAZIONE
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FRUTTA SECCA
COMPOSIZIONE CHINICA

Mo ! ¥ 109% | :

£ protidi lipidi amido  solidi solubili
e (%) (%) (%) (%)
castagne 8+10 3 40 30
mandorle 20+25 50 10 3+5
nocciole 15+20 55 10 3+5
noci 15+20 50 10 3+5
pinoli 30+35 30 10 5+10

Dati riferiti alla sola parte edule, con umidita del 10% circa.

(cla Bogolu;)




"OMPOSIZIONE CHINICAH D/
FRUTTI FRESCHI MATUR/

L .

protidi  solidi solubili  lipidi  acidi organici

teull (%) (%) (%) oo)
actinidia 0,9 7+10 — 13+16
arance 0,8 8§+9 — 10+12
albicocche 1,0 10=12 — 5+10
cilicge 0,9 10+15 — 10+20
fichi 1,0 17+20 —_ 4+6
limoni 0,6 1+2 — 55=60
mandarini 0,6 . 9+10 — 1012
mele 0,2 10%15 — 3+10
olive 0,4 5+6 1520 1+8
pere 0,4 10+15 — 1+2
pesche 0,6 1013 — 5+7
pompelmi 0,6 5+6 — 2025
susine 0,5 18+20 — 15+25
uva 0,4 15+25 — 6+12

Dati riferiti alla sola parte edule, con un contenuto in acqua

dell’80% circa.
(oo Bodoimi)
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VITAMINA C

- Contenuto in vitamina C (acido ascorbico) nella

parte edule di alcuni frutti freschi

; vitamina C
frutti (mg/100 g)
actinidia 135300
‘ribes nero 150200
agrumi T40=50
ciliege - =3
diospiri 10+25
pesche 8+10
mele 2+3
uva 2+13
fichi 1+2

( o Baletu)
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