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Composti nutraceutici
Composti attivi presenti negli alimenti con effetti benefici sulla salute 
dell’uomo, in termini di prevenzione e trattamento delle malattie

Alimenti funzionali
Veicolano composti nutraceutici presenti in quantità sufficiente ad 
assicurare l’effetto benefico
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1. Scelta del genotipo

2. Biofortificazione agronomica

3. Utilizzo di microrganismi benefici 

Strategie per incrementare il contenuto di nutraceutici 
nella granella
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n =333

Pellegrino et al., 2015 Soil. Biol. Biochem.

Effetti dell’inoculo in campo con funghi micorrizici arbuscolari

Strategie per incrementare il contenuto di nutraceutici
Utilizzo di microorganismi benefici

+31%

+20%

+13%
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Farina integrale var. Gentil Rosso
vs. farina 00 var. Blasco

Ciccolini et al., JAFC 2017
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Ciccolini et al., JAFC 2017

Farina integrale var. Gentil Rosso
vs. farina 00 var. Blasco
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Trasferibilità dei nutraceutici nel pane integrale

Ciccolini et al., JAFC 2017
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Trasferibilità dei nutraceutici nel pane raffinato

Ciccolini et al., JAFC 2017
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Conclusioni
• La concentrazione di polifenoli totali, flavonoidi totali, Fe e Zn nella 

farina integrale delle vecchie popolazioni/varietà di frumento è 
mediamente superiore rispetto alle varietà moderne

• La biofortificazione con Fe e Zn e l’inoculo con funghi MA migliora i 
caratteri nutraceutici della farina

• La variabilità di risposta dei vecchi genotipi conferma che questi 
rappresentano una ricca fonte di biodiversità

• Nel confronto tra la farina integrale e farina 00 si osserva un deciso 
peggioramento dei caratteri nutraceutici 

• Il pane integrale mantiene pressochè inalterato il contenuto dei 
composti nutraceutici della farina, mentre nel pane bianco questi si 
riducono sensibilmente
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Grazie per l’attenzione
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