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«Nel 1972 il rapporto I limiti dello sviluppo del Club di Roma lanciava un monito sulle conse-
guenze ambientali e climatiche del modello insostenibile di crescita dominante. Nei 50 anni 
trascorsi dalla pubblicazione del rapporto, la domanda di risorse ha continuato a crescere, 
segnando una tendenza ancora più preoccupante. La naturale capacità di rigenerazione del 
pianeta non è stata in grado di assorbire l’aumento esponenziale dell’estrazione di risorse 
che nell’arco di pochissimo tempo vengono poi rilasciate nell’atmosfera, nei corpi idrici e nel 
suolo. Il sistema globale e interconnesso della natura è stato scombinato e sta raggiungendo 
il punto di rottura, mentre in tutto il mondo si fanno sentire in maniera drammatica gli impatti 
devastanti dei cambiamenti climatici e della perdita di biodiversità.»

È questo l’incipit, dello scorso maggio, della Comunicazione della Commissione al 

Parlamento Europeo. Dati ormai, almeno approssimativamente noti, ma non per 

questo meno densi e meritevoli di impegno da parte di tutti noi. 

Banditi atteggiamenti catastrofisti, per invertire la rotta, vengono in aiuto sia il 

progresso scientifico sia l’adozione di un diverso modello di sviluppo economico, 

da mettere in pratica velocemente e senza troppi indugi.

Dall’illusione dell’abbondanza all’economia dell’abbastanza è il titolo del libro di 

Mario Deaglio in libreria in questi giorni la cui pubblicazione è stata occasione di 

riflessioni davvero stimolanti in occasione del Festival Internazionale dell’Econo-

mia a Torino.

Il concetto di “economia dell’abbastanza” si riferisce a un sistema economico che 

si concentra sul soddisfacimento dei bisogni fondamentali degli individui e delle 

comunità senza perpetuare un consumo insostenibile e una crescita infinita. Sfida 

il modello tradizionale di costante espansione economica e incoraggia un approc-

cio più equilibrato e sostenibile.

In un’economia simile, l’enfasi si sposta dal perseguire una crescita illimitata al 

garantire a tutti l’accesso alle risorse e ai servizi essenziali necessari per una buo-

na qualità di vita. Ciò include il soddisfacimento di bisogni primari come cibo, al-

loggio, assistenza sanitaria, istruzione e un ambiente pulito. Un’economia quindi 

molto più inclusiva che condivide il benessere e incoraggia le persone a dare pri-

orità a ciò che è veramente necessario per una vita soddisfacente e a evitare la 

trappola del consumismo. In questo modello economico la generazione di nuovi 

prodotti è sinonimo di gestione responsabile delle risorse. Mira a ridurre al mini-

mo gli sprechi, a promuovere il riciclo e il riutilizzo e ad adottare pratiche soste-

nibili per garantire la disponibilità a lungo termine delle risorse; rappresentando, 

in sostanza, un passaggio consapevole da un’economia lineare a una circolare, 

nella quale vengono promosse economie localizzate che valorizzano un recupero 

consapevole di residui e che privilegiano una produzione e un consumo locale, ri-

ducendo la dipendenza dalle catene di approvvigionamento globali e favorendo 

a resilienza delle comunità.

La collaborazione e la condivisione giocano un ruolo importante in un’economia 

dell’abbastanza: incoraggiano la condivisione di risorse, competenze e conoscen-

ze all’interno delle comunità per ridurre il consumo individuale e costruire connes-

sioni sociali più forti. Il principio secondo il quale “non si vive bene se chi ti è vicino 

vive male” dovrebbe diventare un pensiero comune, condiviso, riconoscendo che 

la felicità e la realizzazione della persona derivano da un approccio olistico che 

EDITORIALE

La natura concede 
“abbastanza”

Elena SgaravattiElena Sgaravatti
elenasgaravatti@plantareibiotech.itelenasgaravatti@plantareibiotech.it
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include fattori come la salute, l’istruzione, le 

relazioni sociali e la sostenibilità ambientale.

Sulla sostenibilità ambientale il progresso 

scientifico e le biotecnologie in particolare 

possono giocare un ruolo cruciale: anche di 

questo si è discusso nella giornata nazionale 

della Bioeconomia. Nei processi di conversio-

ne enzimatica, per esempio, l’utilizzo di enzi-

mi consente una riduzione dei consumi ener-

getici significativa. Le biotecnologie vegeta-

li consentono la produzione di principi attivi, 

di vaccini e di anticorpi monoclonali da pianta 

con tempi di produzione minori e costi più con-

tenuti rendendo più accessibile la prevenzio-

ne vaccinale in Paesi svantaggiati. Le piante 

vengono considerate eccellenti bioreattori na-

turali essendo estremamente sicure in quan-

to non ospitano patogeni animali, sequenze 

di DNA oncogeno, prioni ed endotossine po-

tenzialmente presenti in altre piattaforme di 

espressione. E ancora, le biotecnologie vege-

tali consentono interventi altamente selettivi 

per l’ottenimento di cultivar ibridate resistenti 

a parassitosi, a siccità e a fenomeni di mar-

cescenza. 

Quindi, ben vengano i luoghi dove la forma-

zione e le occasioni di confronto di questi temi 

sono generati: dalla Giornata nazionale sulla 

Bioeconomia celebrata il 25 maggio scorso al 

Festival Internazionale dell’Economia dei pri-

mi giorni di giugno che, da posizioni potenzial-

mente distanti tra loro, si ritrovano a condivi-

dere un linguaggio comune portatore di solu-

zioni per un futuro migliore.
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INNOVAZIONE IN BOTANICALS 
GUIDA ALLA LETTURA

L’ analisi molecolare può essere utile anche per l’individuazione della specie vegetale da cui 
dipende un episodio di intossicazione: sono molto più numerosi di quanto si pensi e spesso 
l’ingestione di piante tossiche ha conseguenze molto gravi. L’efficacia di un intervento salva-
vita dipende dall’immediatezza con la quale viene individuata la causa dell’avvelenamento, 

ma per farlo sono spesso necessarie indagini laboriose sulle abitudini e sull’ambiente in cui vive chi ne è 
stato vittima. Gli avanzamenti nelle tecniche di identificazione degli ingredienti di prodotti a base vegetale 
tramite l’analisi del DNA di cui ci parla ogni numero FEM2-AMBIENTE saranno sempre più utili anche in 
questi casi.
Partiamo da questo argomento, tema di uno degli spazi di aggiornamento, per richiamare quante e com-
plesse siano le relazioni che, il più delle volte inconsapevolmente, legano al mondo vegetale anche chi vive 
nei Paesi avanzati e industrializzati e fortemente urbanizzati e antropizzati. 
Un esempio che ci porta anche a un altro dei nostri approfondimenti, quello dedicato ai contaminanti: 
nessuno filiera alimentare è un’isola, dichiara il sottotitolo dell’articolo di Enrica Roccotiello, che ancora una 
volta illustra la complessità delle interrelazioni tra ambiente, sistemi di produzione agricola e alimentare, 
stili di vita e abitudini di consumo, nella quale la varietà e la variabilità delle sostanze di origine vegetale im-
patta in modo determinate sulle nostre vite. Fa effetto, a questo proposito, uno degli studi che recensiamo 
nella nuova rubrica dedicata alle fonti open access di conoscenze scientifiche sul mondo delle piante: un 
lavoro in tema educazionale e didattico, che parla di “cecità” verso il mondo vegetale. I nostri schemi men-
tali, i nostri interessi, spesso ignorano completamente la continua presenza delle piante accanto a noi, al 
punto che “non le vediamo” neanche. Solo quando una formazione scientifica ci porta a conoscere le molte 
relazioni che ci legano ad esse, iniziamo a notarle e percepirle come parte integrante del nostro mondo. 
Ringraziamo le aziende che hanno fornito la documentazione tecnica sulle loro più recenti novità che com-
pongono l’ampia rassegna di ingredienti di questo numero. Per la prima volta presentiamo anche la scheda 
di una attrezzatura di interesse per la formazione di un laboratorio estrattivo sperimentale. 
Veniamo da un’intensa stagione di appuntamenti del mercato: all’ultima edizione di Vitafoods abbiamo vo-
luto dedicare una rassegna, certamente non esaustiva per una manifestazione che ormai ha un imprinting 
fortemente botanico, ma pensiamo certamente di interesse. 
Alla ricerca di nuove fonti di principi attivi funzionali sono dedicati i due lavori scientifici che aprono il numero.  
La coltivazione fuori suolo resta un campo di grande interesse per il nostro settore, per molte ragioni: prima 
di tutto le potenzialità produttive e l’ottimizzazione dell’apporto di risorse idriche e il risparmio di suolo 
che può garantire. L’attenzione, nel nostro caso, deriva soprattutto dalle possibilità per il produttore di 
regolare i fattori ambientali che influenzano la formazione nella pianta delle diverse sostanze funzionali, 
aromatiche o coloranti. Il lavoro del gruppo dell’Università di Padova guidato da Stefano Bona ci riporta un 
bell’esempio delle variazioni nella frazione volatile del Basilico in base alla modulazione dell’illuminazione.  
Infine, ancora un modello di economia circolare su una pianta in un certo senso comune, il Pistacchio, che, 
come molte altre, ci sorprende per la quantità di diverse sostanze attive che è possi-
bile ricavare da tutte le sue diverse parti, ma che prima di tutto – va consumato! – ci 
raccomanda Luisa Pecorari. 

Demetrio BenelliDemetrio Benelli
demetrio.benelli@gmail.comdemetrio.benelli@gmail.com
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Enrica RoccotielloEnrica Roccotiello
enrica.roccotiello@unige.itenrica.roccotiello@unige.it

Enrica Roccotiello è ricercatrice in Botanica Enrica Roccotiello è ricercatrice in Botanica 
Ambientale e Applicata presso il Dipartimen-Ambientale e Applicata presso il Dipartimen-
to di Scienze della Terra, dell'Ambiente e del-to di Scienze della Terra, dell'Ambiente e del-
la Vita (DISTAV) dell’Università degli Studi di la Vita (DISTAV) dell’Università degli Studi di 

Genova. È docente nel corso di laurea magi-Genova. È docente nel corso di laurea magi-
strale in Conservazione e Gestione della Natura e nel corso di laurea strale in Conservazione e Gestione della Natura e nel corso di laurea 
in Architettura del Paesaggio Sostenibile. I principali ambiti di ricerca in Architettura del Paesaggio Sostenibile. I principali ambiti di ricerca 
riguardano i meccanismi di tolleranza e accumulo di metalli in piante riguardano i meccanismi di tolleranza e accumulo di metalli in piante 
(da (da phytoremediationphytoremediation o eduli), la bonifica di inquinanti mediante tecni- o eduli), la bonifica di inquinanti mediante tecni-
che ecosostenibili di che ecosostenibili di bioremediation bioremediation integrata, la biodiversità di habi-integrata, la biodiversità di habi-
tat estremi, la risposta delle piante agli stress abiotici nell’ecosistema tat estremi, la risposta delle piante agli stress abiotici nell’ecosistema 
urbano e l’impiego della componente vegetale nelle urbano e l’impiego della componente vegetale nelle Nature-Based So-Nature-Based So-
lutionslutions. È autrice di numerose pubblicazioni nazionali e internazionali. . È autrice di numerose pubblicazioni nazionali e internazionali. 

Valentina VenerosoValentina Veneroso
avv.veneroso@gmail.comavv.veneroso@gmail.com

Valentina Veneroso, avvocato, specializza-Valentina Veneroso, avvocato, specializza-
ta in diritto dell’ambiente, con un'esperien-ta in diritto dell’ambiente, con un'esperien-
za consolidata nella materia dell’za consolidata nella materia dell’Access Access 
and Benefit Sharingand Benefit Sharing. È stata docente pres-. È stata docente pres-

so la Facoltà di Biotecnologie dell'Università so la Facoltà di Biotecnologie dell'Università 
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Riassunto
La necessità di alimentarsi con un approccio non finalizzato solo alla sazietà quanto 

piuttosto alla corretta nutrizione richiede di dedicare risorse a due livelli: promuovere 

una corretta educazione alimentare e facilitare la disponibilità di nutrienti di ottima 

qualità. Relativamente al secondo aspetto, le attività di economia circolare applicate 

all’estrazione di botanicals, parallelalmente alla trasformazione alimentare di prodotti 

agricoli, può rappresentare una risposta concreta. 

La progettazione di processi e impianti in grado di portare a mercato tutte le parti 

disponibili di vegetali coltivati è attualmente uno degli obiettivi più importanti che 

l’industria sta cercando di perseguire. Un esempio virtuoso di valorizzazione completa 

del prodotto agricolo è quello del Pistacchio, i cui derivati ed estratti hanno proprietà 

salutistiche di enorme interesse.

L. PecorariL. Pecorari
PhD, OPHERAPhD, OPHERA

l.pecorari@ophera.itl.pecorari@ophera.it

Botanicals 
ed estratti 
da Pistacchio
Una cornucopia dell’economia Una cornucopia dell’economia 
circolare per la salutecircolare per la salute

INTRODUZIONE

La trasformazione di prodotti agricoli, spontanei o coltivati, rappresenta la princi-

pale filiera di approvvigionamento per gli ingredienti destinati a prodotti di health 

care nei segmenti nutraceutico e cosmetico. 

L’attenzione rispetto alla necessità di una dieta varia ed equilibrata nei vari com-

ponenti ha colto sempre più nel tempo anche l’interesse della comunità medica che 

vede nell’alimentazione uno dei principali strumenti per il mantenimento e il control-

lo della salute. Recentemente, sono sempre più numerose le ricerche focalizzate sul-

lo studio dell’epigenetica, una materia scientifica dedicata alla comprensione della 

modulazione dell’espressione dei geni attraverso meccanismi che non coinvolgono 

mutazioni del DNA. Tali cambiamenti possono attuarsi in conseguenza di diversi sti-

moli, inclusi i fattori ambientali come l’alimentazione, che è infatti in grado di mo-

dificare l’espressione dei geni. Per questo, l’attenzione verso l’assunzione di cibi e 

preparati di qualità certa e contenuto di nutrienti bilanciato rappresenta un focus 
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ARTICOLI

Il pistacchio è il frutto dell’omonima 

pianta appartenente alla famiglia 

botanica delle Anacardiaceae (ge-

nere Pistacia, specie vera). 

Il frutto è una drupa monosperma 

con un endocarpo ovale protetto 

da un guscio duro lignificato conte-

nente il seme oleoso commestibile di 

colore verde vivo sotto a una sottile 

buccia viola. La pianta può raggiun-

gere un’altezza anche di 8/10 metri 

con chioma alta e fitta. 

Dalla raccolta e lavorazione del frut-

to di Pistacchio si ottengono anche 

altre parti vegetali: i semi, il mallo 

verde, la parte legnosa del grappo-

lo, il guscio e le foglie sono i tipi più 

comuni di residui ottenibili.  Si consi-

deri che nella massa di residui di la-

vorazione del frutto di Pistacchio, la 

porzione più consistente è costituita 

da una miscela di foglie, grappoli e 

gusci verdi risultanti dal processo di 

sbucciatura. Un bilancio preciso di 

massa di residuo può essere fatto in 

funzione della efficienza di processo 

più estratti di diverso profilo e fina-

lità (siano essi materie prime o pro-

dotti finiti) rappresenta un nuovo 

approccio alla visione di filiera che 

le imprese di trasformazione stanno 

iniziando a concretizzare, per neces-

sità o per sensibilità.

In questo approccio, anche i residui 

post lavorazione (come, per esem-

pio, le bucce, i semi e i gusci) diven-

tano potenziali serbatoi di botani-

cals, la cui esplorazione può portare 

all’identificazione di fitocomplessi 

con effetti biologici anche superio-

ri rispetto all’atteso. Tutto questo a 

un costo agricolo pari a zero perché 

già ammortizzato dalla coltivazione 

principale. L’opportunità è quindi du-

plice: da un lato si apre la possibili-

tà di esplorare nuove fonti di botani-

cals e, dall’altra, di creare delle filiere 

sostenibili e redditizie per l’approvvi-

gionamento di molecole bioattive.

Un esempio virtuoso e visionario di 

valorizzazione completa di una col-

tura è quello del Pistacchio. 

di prim’ordine nelle agende di tutte 

le principali organizzazioni mondia-

li coinvolte nella difesa della salute. 

Parallelamente alla spinta che tale 

iniziativa richiede, si sta assistendo 

a complicazioni significative nelle fi-

liere produttive coinvolte. Negli ultimi 

anni, il settore agricolo italiano, ma 

non solo, ha dovuto far fronte a diver-

se criticità tra le quali i problemi di ir-

rigazione legati alla siccità, l’aumen-

to dei costi delle utenze, le difficoltà 

nell’arruolamento di forze lavoro sta-

gionali. Questa difficile condizione 

di sostenibilità economica e ridotti 

margini vede una contraddizione evi-

dente nello uno spreco e/o inutilizzo 

di matrici vegetali già disponibili ma 

trascurate dalla catena produttiva 

con evidenti limitazioni nelle oppor-

tunità di profitto.

Tradizionalmente, a ogni parte di 

pianta è attribuita una destinazione 

preponderante d’uso, talvolta univo-

ca: nella frutticoltura il profitto è nel 

frutto, nella orticoltura è nell’ortag-

gio, nella coltivazione di piante me-

dicinali è l’estratto.

Questo concetto di unidirezionalità 

inizia sempre più a essere accompa-

gnato, se non addirittura scavalcato, 

da una visione più completa: la pos-

sibilità cioè di trovare una destina-

zione d’uso interessante per tutte le 

parti di pianta accessibili soprattut-

to per quelle che, nel processo pro-

duttivo classico, sono trascurate co-

me le radici, gli steli e le cortecce. La 

possibilità di ricavare parallelamen-

te da una stessa pianta di partenza 
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e della specie di Pistacchio lavorata 

(nonché della sua dimensione e dal 

suo stato di idratazione), si consideri 

comunque che la resa di frutto essic-

cato è pari a circa il 30% del peso del 

pistacchio raccolto mentre la massa 

di residuo ottenibile si aggira intorno 

al 60% in peso (il peso mancante è 

attribuibile a perdite di processo ed 

evaporazione dell’acqua).

La composizione dei prodotti gene-

rati dopo e durante la lavorazione 

del frutto di Pistacchio è riassunta 

nella Tabella 1 (1).

Originario dell’Iran (che ne è tuttora 

il principale produttore), il Pistacchio, 

nelle sue diverse specie botaniche, 

è coltivato anche in alcune regioni 

del Mediterraneo, come la Turchia, in 

Medio Oriente e in California. Il rac-

colto in Italia, che insieme alla Gre-

cia segue la Spagna nella lista dei 

coltivatori europei, ha raggiunto nel 

2021 le 3500 tonnellate circa; il 90% 

dei pistacchieti italiani è impianta-

to in Sicilia, dove è possibile trova-

re la preziosa varietà verde di Bron-

te con marchio a denominazione di 

origine protetta DOP (2). La Sicilia è 

per questo uno dei principali luoghi 

di studio e ricerca relativi alla pian-

ta di Pistacchio e ai suoi frutti. Pub-

blicazioni molto interessanti sono 

spesso realizzate anche grazie a col-

laborazioni con centri internazionali 

ed enti esteri specializzati (3). Il con-

sumo di opportune quantità di frutto 

di Pistacchio sta diventando solo re-

centemente una buona prassi nutri-

zionale consigliata anche da alcuni 

medici e nutrizionisti come supporto, 

in determinate condizioni, alla dieta 

quotidiana.

Nonostante i noti e dimostrati bene-

fici per la salute, rispetto al consumo 

di frutta a guscio sono ancora pre-

senti alcuni pregiudizi deterrenti co-

me la convinzione che l’assunzione 

comporti un pericoloso e indeside-

rato aumento di peso o che possa-

no essere favoriti fenomeni allergici. 

Oltre a questo, in alcune condizioni 

sociali più fragili l’acquisto di frutta 

secca può essere scoraggiato dal 

punto di vista economico per il costo 

non trascurabile del prodotto.

Secondo il Global Burden of Disea-

se Study del 2017, un livello ottima-

le di intake di semi edibili come il pi-

stacchio è stimato essere pari a 21 g/

die mentre il livello medio di consu-

mo stimato è pari a meno del 12% di 

tale valore (4,5). Inversamente a ciò, 

sembra esserci correlazione tra una 

maggiore assunzione di frutta a gu-

scio e alcune caratteristiche socia-

li come un livello di istruzione supe-

riore, uno stato socioeconomico più 

elevato, uno stile di vita più sano e 

livelli più elevati di attività fisica.

Il presente articolo intende proporre 

una panoramica generale su alcuni 

aspetti legati all’impiego di estratti 

della pianta di Pistacchio, oltre ov-

viamente al frutto, che siano impie-

gabili come botanicals in diversi set-

tori a scopo salutistico.

PISTACCHIO 
E NUTRIZIONE

Il pistacchio è un frutto a elevato 

potere nutrizionale. La sua compo-

sizione di massima è generalizzabi-

le in uno scarso contenuto di acqua 

(3-6%), alta concentrazione di grassi 

(48-63%), discreta presenza di pro-

Tabella 1 • Composizione dei sottoprodotti del Pistacchio

Sottoprodotto % Ceneri % Grassi 
grezzi

% Proteine 
grezze

% Fenoli solubili 
totali

Frazione fibrosa 
neutra (NDF) %

Frazione fibrosa 
acida (ADF) %

Altri carboidrati non 
fibrosi (NFC) %

Endocarpo 11,4 - 13,3 - 22,13 18,29 -

Picciolo 5,6 7,1 12,1 10 39 - 36,2

Foglie 8,5–10,4 3,8 12,4 13,9 31–40 - 43,2

Guscio 0,9 0,3 1,6 1,5 91 - 6,2

Residui misti 9,1–9,24 5,38–8,7 13,5–14,2 8,6–9,29 25,5–31,8 - 35,8

Modificata da: 1.
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teine (18-22%) e fibra alimentare (8-

15%, di cui circa il 10% è frazione in-

solubile). L’assunzione giornaliera 

raccomandata di frutta secca può 

essere anche di 30/40 g che, nel ca-

so di pistacchi di normali dimensioni, 

significa circa 40-50 frutti. Chiara-

mente la presenza di sale e un esa-

gerato grado di tostatura annullano 

gli effetti benefici dell’assunzione.

Il pistacchio è una fonte di molecole 

antiossidanti dall’attività biologica 

spiccata: i polifenoli. Noci e pistac-

chi sono i tipi di frutta secca con il 

più elevato contenuto di polifenoli, 

al contrario di mandorle, arachidi e 

nocciole ne presentano livelli inferio-

ri. Generalizzando (la composizione 

quali-quantitativa del frutto dipen-

de dalle condizioni climatiche e dal-

la specie), è possibile attribuire ai pi-

stacchi una quantità in fenoli polari 

totali (TPP) che può raggiungere an-

che i 4900 mg/kg.

La composizione specifica del pi-

stacchio di Bronte (Pistacia vera L., 

cv. Bianca, eccellenza italiana) è sta-

ta studiata e analizzata nel detta-

glio da diversi gruppi di ricerca (6).

Il pistacchio di Bronte è riconosciu-

to come una ricca fonte di energia, 

grazie soprattutto al contenuto di 

proteine e lipidi. Nell’ambito della 

frazione lipidica, la frazione dei mo-

noinsaturi, che rappresentano il 72% 

dei grassi totali, è particolarmen-

te significativa, mentre i polinsaturi 

scendono a circa il 16%. Il pistacchio 

di Bronte è anche un’ottima fonte di 

oligoelementi e minerali quali il po-

tassio (962 mg/100 g) e il fosforo 

(416 mg/100 g), oltre ad altri elemen-

ti in traccia (ferro circa 4,5 mg/100 

g e rame circa 1,2 mg/100 g). Il pi-

stacchio di Bronte contiene anche 

acido fitico (risultato all’analisi pari 

a 17,6 mg/g) e inositoli pentafosfa-

to (Ins(1,2,4,5,6)P5 e Ins(1,2,3,4,5)P5), 

molecole che potrebbero interferire 

con l’assorbimento di alcuni mine-

rali. Il pistacchio è anche una buona 

fonte di carotenoidi come la luteina 

(1,33 mg/100 g), il β-carotene (0,20 

mg/100 g) e la violaxantina (0,05 

mg/100 g). Nella sua frazione lipo-

fila sono presenti anche γ-tocoferolo 

(22 mg/100 g), γ-tocotrienolo e fito-

steroli (116 mg/100 g) con partico-

lare rilevanza del β-sitosterolo che 

è risultato essere il più abbondante 

(106 mg/100 g); altri come il campe-

sterolo, lo stigmasterolo e il D5-ave-

nasterolo sono invece presenti in mi-

nori quantità. L’attività antiossidante 

totale è risultata di 36 mmol Trolox/

kg, mentre quella riscontrata nel-

la sola frazione lipofila era di poco 

inferiore a 5 mmol Trolox/kg; questo 

indica che l’attività antiossidante del 

pistacchio è dovuta in massima par-

te all’azione biologica dei composti 

presenti nella sua frazione idrofila.

Nella Tabella 2 è messa a confron-

to la composizione di nutrienti del 

Tabella 2 • Composizione (g/100 g) in nutrienti delle principali varietà di frutta secca tostata

g/100 g Pistacchio Noce Mandorla Nocciola

Acqua 1,85 4,39 2,41 2,52

Energia (kcal) 572 643 598 646

Lipidi 45,82 60,71 52,54 62,40

SFA 5,64 5,36 4,10 4,51

PUFA 13,35 44,18 12,96 8,46

MUFA 24,53 8,37 33,08 46,61

Acidi grassi 
C16:0 8,0-13,0 6,0-8,0 4,0-13,0 4,0-9,0

Acidi grassi 
C18:0

0,5-2,0 1,0-3,0 2,0-10,0 1,0-4,0

Acidi grassi 
C16:1

0,5-1,0 0,1-0,2 0,2-0,6 0,1-0,3

Acidi grassi 
C18:1

45,0-70,0 13,0-21,0 48,0-80,0 66,0-85,0

Acidi grassi 
C18:2

16,0-37,0 54,0-65,0 15,0-34,0 5,7-25,0

Acidi grassi 
C18:3

0,1-0,4 13,0-14,0 N,D, 0,0-0,2

Proteine 21,05 14,29 20,96 15,03

Carboidrati 28,28 17,86 21,01 17,60

Fibre 10,30 7,10 10,90 9,40

Zuccheri 7,74 3,57 4,86 4,89

MUFA: acidi grassi monoinsaturi; SFA: acidi grassi saturi; PUFA: acidi grassi polinsaturi. 

Da: 5.
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pistacchio rispetto ad altra princi-

pale frutta a guscio (post-tostatura). 

La composizione media dei nutrien-

ti presenti nel pistacchio, può esse-

re anche rappresentata rispetto alle 

Recommended Dietary Allowance (7) 

giornaliere per un soggetto di sesso 

maschile in età 19-50 anni (8), come 

illustrato nella Figura 1. L’assunzione 

del frutto di pistacchio è sotto osser-

vazione per diverse attività salutisti-

che che sembra esercitare (Figura 2).

Figura 1 •   Percentuali di macronutrienti che 100 g di pistacchi soddisfano rispetto al  fabbisogno previsto per uomini di 19-50 anni.
(Da: 8.)

Figura 2 • Benefici per la salute del consumo del pistacchio. (Da: 5.)

PISTACCHIO

ATTIVITÀ ANTIDIABETICA

• Miglioramento dei marker della 
omeostasi del glucosio (glucosio, insulina, 
HbA1c)

• Diminuzione dello stress ossidativo
• Iperglicemia post-prandiale attenuata
• Riduzione del tasso di diabete 

gestazionale
• Aumento dell'espressione genica di geni 

associati del telomero

ATTIVITÀ ANTIOSSIDANTE

• Neutralizzazione ROS
• Miglioramento delle difese antiossidanti 

endogene
• Diminuzione della perossidazione lipidica
• Maggiore concentrazione di antiossidanti 

nel siero

ATTIVITÀ MODULATORIA 
DEL MICROBIOTA INTESTINALE

Crescita dell’abbondanza di batteri benefici 
in diversi studi tuttavia ancora in corso di 
verifica

ATTIVITÀ CARDIOVASCOLARE

• Profilo lipidico migliorato
• Modulazione anti-aterogenica di 

sottoclassi di lipoproteine
• Riduzione e/o mantenimento del livello di 

pressione sanguigna
• Miglioramento della funzione endoteliale 

tramite modulazione della FMD
• Miglioramento della rigidità vascolare

SAZIETÀ E CONTROLLO 
DEL PESO CORPOREO

• Né aumento di peso né rischio di obesità*
• Mantenimento o diminuzione del peso 

corporeo
• Miglioramento o mantenimento del 

parametri antropometrici 
• Maggiore sensazione di sazietà
• Aiuto nel controllo dell’'appetito

ATTIVITÀ ANTINFIAMMATORIA

• Livello infiammatorio alleviato
• Miglioramento di alcuni indici di 

infiammazione, come interleuchina 6, 
anche se non sempre confermato

• Evidenziata attività inibitoria di NF-KB
• Diminuzione stress ossidativo

ATTIVITÀ ANTITUMORALE

• Evidenziata attività di citotossicità 
• Attivazione dell'apoptosi
• Effetto anticancro tramite modulazione di 

Bax/Bcl2 
• Stress ossidativo indotto
• Modulazione di diverse vie di segnalazione
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OLIO DI PISTACCHIO

L’olio di pistacchio si ottiene tramite 

la pressatura a freddo dei semi pre-

viamente sgusciati, seccati e sotto-

posti a leggera tostatura. Il proces-

so produttivo prevede che i pistacchi 

vengano pressati a freddo senza ad-

ditivi né solventi. L’olio così ottenuto 

viene decantato e filtrato più volte 

prima del confezionamento, mante-

nendo intatta l’intensità di profumo 

e sapore. 

La sua composizione è nobile e de-

riva dalla frazione lipofila conte-

nuta nel frutto. La caratteristica 

principale è l’elevato contenuto di 

acidi grassi essenziali mono- e po-

linsaturi, antiossidanti e sali minerali: 

β-carotene, luteina e tocoferoli, così 

come calcio, ferro, fluoro, magnesio 

e potassio, che sono presenti in con-

centrazioni maggiori rispetto a quel-

le di altri oli vegetali (Tabella 3).

Oltre che per le preziose e gusto-

se virtù alimentari, anche l’impiego 

dell’olio puro di pistacchio in cosme-

si è un trend emergente: le ottime 

proprietà elasticizzanti ad anti-age 

di questo olio aromatico lo rendo-

no infatti anche un valido ingredien-

te per la formulazione di preparazio-

ni dermatologiche naturali. Ricco di 

antiossidanti e acidi grassi benefici, 

quando massaggiato aiuta a recu-

perare tono ed elasticità della pelle 

e donare luminosità ai capelli.

FOGLIE

Le foglie di Pistacchio sono una parte 

della pianta solitamente poco consi-

derata dai formulatori e dal mercato. 

In realtà le foglie di Pistacia vera L. 

sono serbatoi significativi di sostan-

ze bioattive. Un interessante lavoro 

del 2022 (9) ha studiato l’estrazio-

ne di sostanze fitochimiche dalle fo-

glie di Pistacia vera L. tramite estra-

zione assistita da microonde (MAE). 

Gli estratti ottenuti hanno rivelato 

manifestare interessanti attività bio-

logiche, in particolare una forte ca-

pacità antiossidante e una buona 

attività antimicrobica che li rendono 

potenziali ingredienti d’interesse in 

cosmesi e nutraceutica. L’attività an-

timicrobica degli estratti può essere, 

almeno in parte, imputabile al conte-

nuto di flavonoidi in grado di inibire 

alcuni processi enzimatici necessari 

per l’integrità della membrana cito-

plasmatica; l’estratto sembra essere 

più attivo contro i batteri Gram+ ri-

spetto ai batteri Gram- testati. Rima-

ne da approfondire la capacità degli 

estratti di foglie di alcune specie di 

Pistacchio (per esempio Pistacia at-

lantica) nell’inibizione della crescita 

di Candida albicans. 

Gli estratti ottenibili dalle foglie di P. 

vera si confermano quindi un’inte-

ressante fonte di composti fenolici 

con naturale proprietà antiossidan-

ti e antimicrobiche. Tale contenuto di 

composti fenolici totali (TPC, espres-

si come milligrammi di equivalen-

ti di acido gallico) e flavonoidi (TFC, 

espressi in milligrammi di catechina 

equivalente) apre la strada all’im-

piego delle foglie di pistacchio nella 

produzione di fitoestratti d’interesse 

commerciale. 

GEMMA

In un recentissimo studio (10) sono 

state studiate per la prima volta an-

che le proprietà antinfiammatorie-

antiedemigene, antiossidanti-anti-

radicaliche e antimicrobiche delle 

gemme fogliari di Pistacia atlantica 

Desf. (subs. atlantica). 

I dati di attività biologica emer-

si permettono di considerare questi 

estratti come promettenti fornitori di 

molecole attive anche per l’impiego 

farmacologico.

MALLO E BUCCIA 
FRESCA

La lavorazione tradizionale del frut-

to di pistacchio a scopo alimentare 

comporta lo scarto del mallo che in-

cide per circa il 30% del peso. Uno 

studio pubblicato nel 2016 dal te-

am del Dipartimento di Scienze Chi-

miche, Biologiche, Farmaceutiche e 

Ambientali dell’Università di Messi-

Tabella 3 • Valori nutrizionali (100 g)

Energia (kJ/kcal) 3728/891

Grassi (g)
   di cui saturi (g) 

99
11,4

Carboidrati (g) 
   di cui zuccheri (g)

0,3
0

Fibre alimentari (g) 0

Proteine (g): 0,7

Sale (g) 0,02
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na, ha messo in luce la composizione 

in termini di sostanze antiossidanti e 

citoprotettive di questo sottoprodot-

to, in particolare dell’estratto meta-

nolico acidificato che se ne può rica-

vare (11). 

Lo studio si è focalizzato sulla iden-

tificazione di antocianidine presen-

ti nell’estratto di gusci di Pistacchio 

maturo. La cianidina-3-O-galattosi-

de è stata riscontrata come la mo-

lecola più abbondante (oltre il 96%, 

cioè circa 2,6 mg/100 g di peso fre-

sco) ed esperimenti condotti su lin-

fociti umani ne hanno confermato 

l’attività antiossidante e citoprotetti-

va in caso di tossicità artificialmen-

te indotta. La cianidina 3-O-galatto-

side (Cy3Gal) appartiene al gruppo 

dei glicosidi della cianidina, l’anto-

cianidina più diffusa nel regno vege-

tale e presente nella frutta con buc-

cia o polpa rossa (mirtilli, mirtilli rossi, 

aronia, mele rosse). Essendo presen-

te in cibi facilmente presenti in diete 

e abitudini alimentari molto diffuse, 

sono state avviate numerose ricer-

che dedicate allo studio delle sue 

funzioni fisiologiche e potenziali ap-

plicazioni salutistiche. In particolare, 

la cianidina 3-O-galattoside è in os-

servazione da parte della comunità 

scientifica per la sua eccellente ca-

pacità di lavorare come miglioratore 

cognitivo (12,13). 

Anche la buccia fresca del frutto di 

pistacchio può essere un punto di 

partenza per la realizzazione di un 

ricercato ingrediente cosmetico: l’o-

lio essenziale. 

Dall’analisi GC/FID e GC/MS con-

dotte su olio essenziale ottenuto 

per idrodistillazione di buccia fre-

sca del frutto iraniano di Pistacia ve-

ra L. sono stati identificati ventisei 

composti, (per una caratterizzazione 

complessiva del 98,1% dell’olio). Tra 

questi, i monoterpeni sono risultati la 

classe di componenti preponderante 

(pari al 96,0%); i costituenti principa-

li riscontrati sono il limonene (35,1%), 

l’α-pinene (28,7%) e l’α-terpinolene 

(21,1%) (14). 

Queste molecole hanno un uso con-

solidato in diversi settori; l’uso del li-

monene nei settori cosmetico e ali-

mentare è, per esempio, una scelta 

consolidata per conferire fragranza 

e aroma naturali così come questo 

componente è talvolta inserito nelle 

preparazioni farmaceutiche per ma-

scherare il gusto amaro degli alca-

loidi.

ALBERO E LEGNO

L’albero di Pistacchio è abbastanza 

longevo, può rimanere vitale anche 

fino a 300 anni. La produzione ini-

zia dopo il quinto anno di età ma le 

produzioni più intense, anche oltre i 

10-20 kg in funzione delle condizio-

ni, si hanno dal decimo al trentesimo 

anno circa. Il tronco dell’albero di Pi-

stacchio ha una consistenza abba-

stanza dura e il suo legno, che nor-

malmente deriva dal turn over delle 

piante nelle coltivazioni, è impiegato 

per creare oggetti di artigianato pre-

ziosi e ricercati. 

CONCLUSIONI

Studi ed evidenze cliniche indicano 

ogni giorno di più gli effetti benefi-

ci di una dieta integrata con il con-

sumo di frutta a guscio. I pistacchi, 

in particolare, sono un frutto gustoso 

con molteplici impieghi gastronomici 

e interessanti proprietà salutistiche e 

nutrizionali. Ottima fonte di biomole-

cole, nei pistacchi è possibile trovare 

significative quantità di acidi gras-

si monoinsaturi, minerali, vitamine, 

proteine, carotenoidi-clorofille, aci-

di fenolici, flavonoidi e antociani. Per 

ciascuna di queste classi di nutrien-

ti sono stati pubblicati studi dedica-

ti la cui conclusione è quasi sempre 

univoca e inequivocabile: la corret-

ta e ponderata assunzione di tali nu-

trienti è fondamentale per promuo-

vere il mantenimento di uno buono 

stato di salute.

Il consumo di pistacchio sembra po-

ter svolgere anche un ruolo favore-

vole nella funzione cognitiva ed è 

stato associato a una modulazione 

positiva del microbiota intestinale 

umano con conseguenti effetti be-

nefici anche sulla pelle. Anche se ul-

teriori studi sono necessari per ap-

profondire i meccanismi coinvolti e 

l’esatta attribuzione delle condizioni 

di impiego dei vari fitoestratti otte-

nibili da questa pianta, la promozio-

ne dell’impiego del pistacchio nella 

dieta e dei suoi botanicals a scopo 

salutistico rappresenta una tenden-

za sempre più in crescita e dalle inte-

ressanti prospettive.
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La progettazione di processi d’estra-

zione paralleli ma diversificati e l’im-

piego di tecnologie green e perfor-

manti, consente al settore agricolo 

di massimizzare l’ottenimento di fi-

tocomplessi e botanicals di ottima 

qualità partendo da matrici vegeta-

li già disponibili, con un netto van-

taggio di sostenibilità ambientale e 

maggiori chance di identificazione di 

fitocomplessi diversificati e il relativo 

sviluppo di formule innovative.
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Parole chiave
Coltivazione fuori suolo Coltivazione fuori suolo 

   di piante medicinali   di piante medicinali

AeroponicaAeroponica

Frazione volatileFrazione volatile

BasilicoBasilico

Riassunto
La coltivazione fuori suolo desta interesse come strategia per assicurare un 

approvvigionamento stabile di principi attivi di origine vegetale per la produzione di 

farmaci con determinati requisiti di sicurezza e di qualità. Oltre a ovviare ad alcune 

problematiche della coltivazione in campo (consumo di suolo e di acqua, limiti della 

domesticazione delle specie selvatiche e onere delle lavorazioni manuali), la produzione 

di piante medicinali in ambiente controllato offre l’opportunità di modulare diversi 

fattori che possono influenzare la formazione di metaboliti specializzati di particolare 

interesse.

Il caso esposto in questo articolo è un esempio di come la modulazione dell’esposizione 

luminosa possa determinare variazioni della composizione della frazione volatile 

dell’olio essenziale di Basilico.
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Coltivare molecole 
fuori suolo
Variazioni nella frazione volatile di Variazioni nella frazione volatile di 
Basilico in funzione delle condizioni Basilico in funzione delle condizioni 
colturali in vertical farmingcolturali in vertical farming

INTRODUZIONE

Le piante producono una varietà di sostanze chimiche diverse nel corso della loro 

vita. Come noto, alcuni di questi composti come i metaboliti secondari, sono utiliz-

zati per la salute umana. La produzione di molti farmaci si basa su questa tipolo-

gia di prodotti chimici. Fino al 60% dei farmaci antinfettivi o antitumorali disponi-

bili proviene, direttamente o indirettamente, dalle piante e circa il 50% dei farmaci 

moderni è di origine naturale (1,2). Attualmente, sono conosciute circa 70.000 di-

verse specie di piante utilizzate dai sistemi medicinali moderni e tradizionali a li-

vello globale (3). Queste piante, conosciute come piante medicinali, sono state 

utilizzate per migliaia di anni per trattare problemi di salute. L’impiego di tali pian-

te nella medicina tradizionale è di particolare importanza specialmente nelle zo-

ne rurali, poiché fino al 90% della popolazione rurale mondiale utilizza ancora la 

medicina tradizionale, a causa dell’accesso limitato alle moderne strutture medi-

che (4). Pertanto, mantenere la disponibilità di questa preziosa fonte di trattamen-
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parametri è in grado infatti di inficia-

re l’intera produzione. Le coltivazioni 

in ambiente protetto consentono un 

elevato risparmio e riciclo dell’acqua. 

Le colture idroponiche ad esempio, 

utilizzano in genere almeno il 90% in 

meno di acqua rispetto ai metodi di 

coltivazione su terreni agrari.

Inoltre, migliora anche la capacità 

di un’azienda agricola di prevedere 

i tempi delle colture, coltivare pian-

te di alta qualità e mantenere elevati 

standard di food safety. Virtualmen-

te nessun patogeno e/o parassita 

può entrare in contatto con le piante 

riducendo drasticamente la necessi-

tà di ricorrere a pesticidi durante i ci-

cli colturali. 

Molte aziende adottano infatti una 

gestione integrata dei parassiti (uti-

lizzando insetti predatori), consen-

tendo di prevenire o contenere even-

tuali problemi fitosanitari.

Un altro principale vantaggio delle 

coltivazioni fuori suolo è legato all’u-

bicazione di questi sistemi. L’azienda 

produttiva può essere vicina al con-

che utilizza substrati di coltivazione 

inorganici inerti, associata all’impie-

go di soluzioni nutritive che fornisco-

no i nutrienti necessari alla vita delle 

piante. Questa tecnica di coltivazio-

ne sfrutta la verticalità dello spazio 

rispetto quella orizzontale. Le piante 

sono dunque posizionate su più livel-

li, permettendo di sfruttare diverse 

tipologie di strutture come magazzi-

ni, container, serre o spazi altrimen-

ti inadatti all’agricoltura (Figura 1). 

Questo aspetto ricopre grande im-

portanza poiché consente di incre-

mentare le produzioni di cibo senza 

la necessità di espandere i terreni 

agricoli in zone umide, foreste o al-

tri importanti ecosistemi naturali (9).

Il successo di tale tecnica di coltiva-

zione risiede nel controllo artificiale 

dei parametri ambientali: tempera-

tura, luce, acqua e umidità. Il man-

tenimento dell’equilibrio specifico 

per ogni coltura è fondamentale, co-

sì come la scelta del substrato e del-

la composizione della soluzione nu-

tritiva; l’alterazione di uno di questi 

ti medicinali è di grande importanza.

Tuttavia, il crescente interesse per le 

piante medicinali ha anche conse-

guenze negative poiché molte delle 

specie rientranti in questa categoria, 

sono elencate tra le specie in via di 

estinzione e il loro eccessivo sfrutta-

mento in natura ne aumenta il rischio 

di scomparire (5). Un altro problema 

deriva dalla vendita frequente da 

parte dei fornitori di piante medici-

nali, di piante con etichettatura sba-

gliata (6). 

Per garantire un approvvigiona-

mento stabile di piante medicina-

li ed assicurare la sicurezza fina-

le del prodotto, sono stati compiuti 

molti sforzi. Tuttavia, la coltivazione 

di piante medicinali in pieno cam-

po presenta degli inconvenienti, in 

quanto le concentrazioni di metabo-

liti secondari presenti nelle popola-

zioni coltivate risulta minore rispetto 

a quelle selvatiche. Quest’ultime in-

fatti, producono una maggior quan-

tità di metaboliti secondari a causa 

degli stress ambientali e della pres-

sione competitiva di altre specie. 

Seppur con tassi di crescita più lenti, 

queste popolazioni sono quindi ca-

ratterizzate da un maggior accumulo 

di molecole (7,8). Pertanto, sono ne-

cessari metodi affidabili per miglio-

rare il contenuto di metaboliti secon-

dari nel materiale vegetale coltivato. 

Una potenziale soluzione risiede nel-

la coltivazione fuori suolo (Soilless) 

di piante medicinali. 

La coltivazione fuori suolo è un si-

stema di coltivazione delle piante 

Figura 1 • Sviluppo verticale della coltivazione in indoor che sfrutta vecchi container (Big Box 
Containers).
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sumatore finale, riducendo la carbon 

footprint derivante dai trasporti dei 

prodotti e aumentando conseguen-

temente la freschezza del prodotto. 

Poiché non vi è alcuna dipendenza 

dalla fertilità del terreno, questo tipo 

di coltivazione può essere praticato 

quasi ovunque.

Infine, mediante il controllo dei para-

metri ambientali è possibile svinco-

larsi dalla stagionalità dell’ambiente 

esterno e consentire il susseguirsi di 

diversi cicli colturali. Questo è fonda-

mentale per coltivare abbastanza ci-

bo senza la necessità di espandere i 

terreni agricoli in zone umide, foreste 

o altri importanti ecosistemi natura-

li. I principali vantaggi dell’agricoltu-

ra fuori suolo sono quindi riassumi-

bili in:

• crescita più rapida delle piante;

• destagionalizzazione dei prodotti;

• incremento delle produzioni ali-

mentari;

• riduzione estrema dell’uso di input 

come acqua e sostanze nutritive;

• riduzione dell’impiego di suolo e 

contenimento dell’impoverimento 

di sostanza organica.

Tipi di sistemi
Esistono diverse tecniche di coltiva-

zione idroponiche associate al ver-

tical farming, in relazione allo spa-

zio disponibile, livello di tecnologia e 

specie da coltivare: Deep Water Cul-

ture (sistema di Gericke) e Deep Re-

circulating Water Culture, Nutrient 

film Technique, Flusso e riflusso, Si-

stemi a goccia e infine Aeroponica.  

Deep Water Culture (DWC) 
o Floating System
In tale sistema, le piante sono po-

sizionate su supporti galleggianti a 

diretto contatto con la soluzione nu-

tritiva continuamente ricircolata (Fi-

gura 2). Esistono diverse tipologie di 

floating system, il più utilizzato sfrut-

ta pannelli in polistirolo con fori coni-

ci riempiti di substrati (inerte o non). 

La pianta una volta germinata oc-

cupa il foro senza precipitare nella 

soluzione sottostante. Le radici so-

no dunque immerse in una soluzione 

nutritiva ben ossigenata con eroga-

tori o pompe di vario tipo fino alla 

fase di raccolta. È una soluzione im-

piegata generalmente per verdure a 

foglia ed erbe aromatiche di bassa 

taglia in quanto non richiedono un 

supporto robusto per l’apparato ra-

dicale. Tuttavia, i sistemi DWC trat-

tengono un grande volume d’acqua 

rallentando eventuali variazioni del 

rapporto fra gli ioni nella soluzione 

nutritiva. Inoltre, qualora si verificas-

se un malfunzionamento del sistema 

e servissero ore prima di poter risol-

vere, si incorrerebbe rapidamente in 

problemi come il disseccamento ra-

dicale.

Nutrient Film Technique (NFT)
La tecnica del film nutritivo è versa-

tile e utilizza canali disposti su una 

leggera pendenza per favorire lo 

scorrimento e il drenaggio della so-

luzione nutritiva tra le radici (Figura 

3). La regolazione del flusso può es-

sere continua o ad impulsi e coman-

dato da un timer. 

Il serbatoio contenente la soluzione 

è posto nel punto più basso, contie-

ne una pompa sommersa per il ricir-

colo dell’acqua e dei sistemi di gor-

gogliamento per mantenere livelli 

ottimali di ossigeno disciolto. 

Una volta che la soluzione nutritiva 

entra in contatto con le radici, drena 

nuovamente nel serbatoio. NFT è il 

migliore sistema per piante di bassa 

statura come il DWC, tuttavia questi 

Figura 2 • Produzione di lattughe su pannelli di polistirolo in Floating System (Hydronov’s 
Floating Raft Technology (FRT)).



Coltivare molecole fuori suolo

— 17 • Innovazione in Botanicals 3(2) • 2023 —

sistemi utilizzano molta meno acqua 

per singola pianta e sono più facil-

mente sovrapponibili, pulibili e per-

sonalizzabili in funzione dello spazio 

di coltivazione.

Flusso e riflusso (Flood and 
Drain, Ebb and Flow)
I sistemi di flusso e riflusso posso-

no essere strutturalmente semplici o 

complessi. I meno sofisticati possono 

essere costituiti da piccoli vasi con 

argilla espansa o altri supporti iner-

ti che vengono inondati dalla solu-

zione nutritiva, successivamente dre-

nata e recuperata. Possono essere 

anche più complessi e grandi man-

tenendo però la stessa impostazio-

ne: un sistema in cui i vasi con il sub-

strato sono posti in un unico sistema 

inondato dalla soluzione nutritiva, 

che verrà poi recuperata dopo il dre-

naggio. Generalmente, il vassoio di 

coltivazione su cui poggiano le pian-

te viene inondato in funzione del 

substrato ogni 2-4 ore per pochi mi-

nuti, sommergendo le radici con la 

soluzione nutritiva prima di tornare 

nel serbatoio. Nella fase di drenag-

gio tra ogni inondazione, le piante 

avranno dunque una maggiore pre-

disposizione all’assorbimento di os-

sigeno, rendendo questo sistema 

adatto per molte tipologie di coltu-

re, persino alcune arboree. Tuttavia, 

è necessario assicurarsi che il siste-

ma scelto per l’inondazione come i 

bancali piuttosto che la coltivazio-

ne su pavimento, possano suppor-

tare il peso della massa d’acqua, e 

che avvenga un corretto drenaggio 

a fine inondazione. I sistemi di flusso 

e riflusso richiedono poca manuten-

zione e producono rese elevate, ma 

come i sistemi NFT, eventuali gua-

sti alla pompa per tempi prolungati 

possono causare danni permanenti 

alle piante.

Sistemi a goccia
Tali sistemi sono concettualmente tra 

i più semplici, costituiti da una pom-

pa collegata a un timer per fornire la 

soluzione nutritiva mediante un si-

stema di irrigazione a gocciolamen-

to ad ogni pianta. I migliori risultati 

sono ottenuti con substrati di coltura 

a elevata ritenzione idrica (per esem-

pio, fibra di cocco o lana di roccia). 

La soluzione percolante in eccesso 

può essere riciclata nel serbatoio o 

non raccolta. Quando il sistema fun-

ziona correttamente, la manutenzio-

ne è molto bassa e in grado di for-

nire rese elevate. Tuttavia, le linee di 

gocciolamento con i relativi fori pos-

sono occludersi con il tempo, cau-

sando possibili stress idrici come in 

altri sistemi. L’impiego di nutrienti mi-

nerali rappresenta una scelta neces-

saria per tutti i sistemi idroponici de-

scritti, poiché i fertilizzanti organici 

causerebbero una rapida occlusione 

delle linee di distribuzione.

Aeroponica
Si tratta di una tecnica innovativa 

di nebulizzazione diretta delle radi-

ci con soluzione nutritiva (Figura 4). 

Le piante sono ancorate fisicamen-

te a un substrato fornendo sostegno 

meccanico, come lo sfagno o la fi-

bra di cocco. La nebulizzazione con 

la soluzione nutritiva avviene a inter-

valli regolari e frequenti e similmente 

alle tecniche idroponiche, i rischi di 

Figura 3 • Schema esemplificativo della tecnica colturale in NFT (Nutrient Film tecnique) su 
piano inclinato. (Da: 10.)
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disidratazione sono elevati. I proble-

mi di intasamento possono essere 

anche peggiori del sistema a goccia 

a causa del diametro ridotto degli 

ugelli per la nebulizzazione. Tuttavia, 

i livelli di ossigenazione aumentano 

grazie anche alla maggior superficie 

di scambio, comportando una cresci-

ta più rapida della pianta. 

CONCLUSIONI

Tra tutti i sistemi, quelli più impiegati 

sono quelli che sfruttano il substrato 

grazie alla maggior ritenzione idrica 

e semplicità di gestione dell’impian-

to (12). Generalmente la pianificazio-

ne passa attraverso tre fasi: 

1. sistemazione della superficie 

all’interno dell’apprestamento 

protettivo;

2. scelta del substrato adatto alle 

necessità della coltura;

3. realizzazione dell’impianto di fer-

tirrigazione.

Il fattore che accomuna tutte le di-

verse tecniche, è sicuramente la ma-

nutenzione del sistema d’irrigazione 

che può ostruirsi a causa dei residui 

di substrato. Per ovviare tali proble-

mi ed incrementare l’efficienza del 

sistema, trovano grande impiego i 

nebulizzatori ad atomizzazione a ul-

trasuoni. Queste tipologie di atomiz-

zatori hanno generalmente un costo 

contenuto e sono ampiamente utiliz-

zati nei sistemi aeroponici. Sono di-

spositivi che possiedono un piccolo 

trasduttore ultrasonico piezoelettri-

co in grado di generare vibrazioni 

ad alta energia con frequenze varia-

bili da 1,7 MHz a 2,4 MHz. I nebuliz-

zatori vengono posizionati al centro 

del contenitore da cui sporgono gli 

apparati radicali, per produrre una 

nebbia di soluzione molto leggera in 

grado di avvolgere uniformemente le 

radici e mantenere un elevato grado 

di umidità. Ciò è possibile grazie al 

ridotto diametro delle particelle che 

formano la nebbia, di pochi micron-

metri.

Oltre alla nutrizione e gestione 

dell’irrigazione, gli altri due fattori 

fondamentali che influenzano la cre-

scita e lo sviluppo delle piante sono 

rispettivamente luce e temperatura. 

Il controllo della temperatura gioca 

un ruolo fondamentale nel ritmo di 

crescita ma anche sul periodo di rac-

colta. All’aumentare della tempera-

tura, i processi chimici procedono a 

velocità più elevate così come le at-

tività enzimatiche. 

L’intervallo di temperatura ottimale 

per le piante si aggira mediamente 

tra i 15-25 °C, ma è importante con-

siderare il range di temperature ot-

Figura 4 • Schema esemplificativo del sistema di coltura in Areoponica. (Da: 11.)
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timale per ogni singola specie col-

tivata (13). In merito alla luce, con 

riferimento all’intensità e al fotope-

riodo, è nota la loro importanza sul 

condizionamento della morfogene-

si e delle risposte fisiologiche per 

la crescita delle piante (3,12,14). At-

tualmente, i LED costituiscono i si-

stemi maggiormente impiegati per 

l’illuminazione indoor nei sistemi di 

coltivazione fuori suolo. I vantaggi 

derivanti dall’uso dei led sono diver-

si, possiedono massa e volume in-

feriori rispetto ai sistemi tradizionali 

di illuminamento, una buona durata, 

un’alta efficienza e risulta possibi-

le modulare lo spettro di luce fornito 

alle piante (15).

Le piante oggetto di coltivazione in 

vertical farming systems sono mol-

teplici ed esiste un notevole interes-

se principalmente per le piante aro-

matiche. Per queste viene riportata 

una grande produzione bibliografi-

ca ma per il lettore vorremmo sotto-

porre una prova effettuata dal no-

stro gruppo di ricerca. Questa aveva 

lo scopo di valutare le modificazioni 

inducibili da variazioni delle condi-

zioni di allevamento delle piante sul-

la produzione delle molecole facenti 

parti degli oli essenziali. 

Le piante del genere Ocimum L. (ba-

silici vari per origine e caratteristiche 

organolettiche) sono tra le piante 

più coltivate per il loro elevato con-

tenuto di metaboliti secondari, in 

particolare oli essenziali e composti 

fenolici. Tuttavia, diverse condizio-

ni di coltivazione del basilico posso-

no provocare significative variazioni 

delle caratteristiche quantitative e 

qualitative.

Nel territorio italiano viene principal-

mente coltivato Ocimum basilicum, 

sia per l’utilizzo alimentare sia per il 

l’estrazione dell’essenza, la cui resa 

varia da 0,07% a 1,92%.

La sua composizione è data princi-

palmente da monoterpeni e sesqui-

terpeni, tra cui τ cadinol, germacre-

neD e R trans-bergamotene come 

componenti principali. In linea ge-

nerale, le componenti principali delle 

diverse cultivar sono date da linalolo 

(41-46%), 1,8 cineolo (1-12%), τ cadi-

nol (2-8%), R trans-bergamotene (0-

3%) e metilcavicolo ed eugenolo (16). 

L’olio essenziale, inoltre, trova diver-

se applicazioni grazie alla sua atti-

vità antimicrobica, antiossidante, in-

setticida, larvicida, nematodicida e 

terapeutica come antinfiammatorio, 

antipiretico, antiulcera, analgesico, 

antinocicettivo, contro gli elminti, im-

munomodulatore, cardioprotettore e 

antiepilettico con elevata permeabi-

lità della cute (17).

Nella prova realizzata a cura di GRi-

PO (Gruppo Ricerca Piante Officina-

li) del dipartimento DAFNAE dell’U-

niversità di Padova, la coltivazione 

del basilico è stata effettuata in ae-

roponica e ha avuto una durata di 

33 giorni. La temperatura è stata 

mantenuta a 22-26 °C con un teno-

re di umidità del 50-60%. L’irrigazio-

ne delle colture avveniva una volta 

all’ora con sistemi di nebulizzazione 

a ciclo chiuso. Le piante sono state 

suddivise in quattro gruppi in funzio-

ne del loro illuminamento:

A) luce rosso:blu = 3:1; fotoperiodo 

luce:buio = 18:6

B) luce rosso:blu = 3:1; fotoperiodo 

luce:buio = 20:4

C) luce bianca (full spectrum cool-

white); fotoperiodo luce:buio = 

18:6

D) luce bianca (full spectrum cool-

white); fotoperiodo luce:buio = 

20:4.

I risultati delle analisi statistiche re-

lativi sono stati riassunti nella Tabel-

la 1. 

Senza entrare nei dettagli tecnici, è 

possibile notare come la variazione 

delle condizioni di allevamento del-

le piante consenta di modificare la 

concentrazione di alcune moleco-

le della frazione volatile, alterando 

quindi il contenuto di fitocostituen-

ti e la componente odorosa. Interes-

santi risultano le molecole con bassa 

soglia di percezione, essendo quelle 

in grado di modificare maggiormen-

te l’aroma finale in quanto percepite 

anche a bassissime concentrazioni.

Attraverso l’analisi dei campioni è 

stato osservato che la variazione 

dello spettro luminoso da luce bian-

ca a rosso-blu comporta una tenden-

za alla diminuzione dei monosesqui-

terpeni con aumento della frazione 

più volatile senza comportare modi-

fiche significative ad alcuna compo-

nente. Variando il fotoperiodo, inve-

ce, dalle colture illuminate 18 ore alle 

colture illuminate 20 ore si è ottenu-
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to un aumento significativo di Limo-

nene, con odore di limone e soglia di 

percezione bassa; ed (E)-2-Hexenal, 

molecola caratterizzata da un odo-

re di mela verde e mandorla amara 

ma con soglia di percezione elevata.

Questi risultati mettono in evidenza 

la possibilità di regolare i parame-

tri colturali al fine di ottimizzare i co-

sti energetici produttivi e ottenere un 

prodotto con contenuto di fitocosti-

tuenti stabile e costante favorendo 

la sintesi della frazione di composti 

volatili di interesse.
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Utilizzo di risorse genetiche

Il 18 Dicembre 2022 è stato approvato dalle parti della 

Convenzione sulla Diversità Biologica l’Accordo Kunming-

Montreal per il 2050 in materia di tutela della biodi-

versità globale (Kunming-Montreal Global Biodiversity 

Framework, Post-2020 Global Biodiversity Framework – 

Post-2020 GBF)1. 

L’Accordo individua quattro macro-obiettivi (Goal) e 23 

obiettivi specifici (Target) per fermare e invertire il declino 

della biodiversità entro il 2030. L’accordo, proprio per la 

sua storica e cruciale importanza, è stato salutato dai 

media come “l’Accordo di Parigi sulla biodiversità”, equi-

parando lo strumento al più noto documento sottoscritto 

nel 2015 dai 195 Paesi parte della Convenzione Quadro 

delle Nazioni Unite sui cambiamenti climatici.

Tra i quattro macrobiettivi, il Goal C richiede testual-

mente che:

• i benefici monetari e non-monetari derivanti dall’uti-

lizzo di risorse genetiche e di informazioni digitali (Di-

gital Sequence Information, DSI) relative alle risorse 

genetiche e di conoscenze tradizionali associate alle 

risorse genetiche, a seconda dei casi, siano condivisi 

in modo giusto ed equo, includendo – ove richiesto – le 

popolazioni indigene locali;

• i benefici monetari e non-monetari siano sostanzial-

mente incrementati entro il 2050.

Al contempo assicurando l’opportuna tutela delle co-

noscenze tradizionali associate, contribuendo in tal 

modo alla conservazione e all’uso sostenibile della bio-

diversità, secondo quanto previsto dagli strumenti in-

ternazionali concordati per l’Access and Benefit Sharing 

(ABS).

Il goal C è accompagnato da alcuni specifici target, 

nell’ambito dei 23 complessivi, dedicati al tema dell’ABS. 

In particolare, viene richiesto ai Paesi parte di:

• adottare misure legislative, amministrative, di policy 

e di capacity-building per assicurare la condivisione 

giusta ed equa dei benefici derivanti dall’utilizzo di 

risorse genetiche e DSI e di conoscenze tradizionali 

associate alle risorse genetiche e agevolare, entro il 

2030, un incremento “significativo” dei benefici con-

divisi, secondo quanto previsto dagli strumenti inter-

nazionali concordati per l’access and benefit sharing 

(Target 13);

• adottare misure legislative, amministrative, di policy 

per stimolare gli operatori economici e produttivi (con 

particolare riguardo alle grandi imprese, multinazio-

nali e istituzioni finanziarie) a riferire le informazioni 

rilevanti in merito al rispetto delle regole vigenti in ma-

teria di ABS (Target 15);

Che cosa si intende quando si parla di ABS Che cosa si intende quando si parla di ABS 
e perché si devono conoscere le regole e perché si devono conoscere le regole 
che governano questa materiache governano questa materia

1 Si veda anche il precedente contributo sugli esiti della conferenza: Veneroso V. Utilizzo di informazioni genetiche digitali e Access and Benefit Sharing – I 
risultati della CBD-COP15 e il Post-2020 Global Biodiversity Framework. Innovazione in Botanicals. 2023;3(1):40-44.
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ABS: risorse genetiche, diritti, condivisione

Kunming-Montreal Global Biodiversity Framework

Global goals for 2050 

12. The Kunming-Montreal Global Biodiversity Framework has four long-term goals for 2050 related to the 

2050 Vision for biodiversity.

GOAL A

The integrity, connectivity and resilience of all ecosystems are maintained, enhanced, or restored, substan-

tially increasing the area of natural ecosystems by 2050;

Human induced extinction of known threatened species is halted, and, by 2050, the extinction rate and risk 

of all species are reduced tenfold and the abundance of native wild species is increased to healthy and 

resilient levels;

The genetic diversity within populations of wild and domesticated species, is maintained, safeguarding their 

adaptive potential.

GOAL B

Biodiversity is sustainably used and managed and nature’s contributions to people, including ecosystem 

functions and services, are valued, maintained and enhanced, with those currently in decline being restored, 

supporting the achievement of sustainable development for the benefit of present and future generations 

by 2050.

GOAL C

The monetary and non-monetary benefits from the utilization of genetic resources and digital sequence 

information on genetic resources, and of traditional knowledge associated with genetic resources, as appli-

cable, are shared fairly and equitably, including, as appropriate with indigenous peoples and local commu-

nities, and substantially increased by 2050, while ensuring traditional knowledge associated with genetic 

resources is appropriately protected, thereby contributing to the conservation and sustainable use of biodi-

versity, in accordance with internationally agreed access and benefit-sharing instruments.

GOAL D

Adequate means of implementation, including financial resources, capacity-building, technical and scien-

tific cooperation, and access to and transfer of technology to fully implement the Kunming-Montreal Global 

Biodiversity Framework are secured and equitably accessible to all Parties, especially developing country 

Parties, in particular the least developed countries and small island developing States, as well as countries 

with economies in transition, progressively closing the biodiversity finance gap of $700 billion per year, and 

aligning financial flows with the Kunming-Montreal Global Biodiversity Framework and the 2050 Vision for 

biodiversity.
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• infine, come tema strettamente legato all’ABS, di raf-

forzare la cooperazione tecnica e scientifica tra Paesi 

industrializzati e paesi in via di sviluppo attraverso at-

tività di sviluppo e di capacity building, di accesso e 

trasferimento alle tecnologie (Target 20).

L’Accordo di Kunming Montreal, quindi, conferma la cen-

tralità del tema dell’access and benefit sharing a livello 

internazionale, richiedendo esplicitamente che anche 

l’utilizzo di informazioni genetiche digitali (DSI) sia con-

siderato come un fattore generativo di obblighi di condi-

visione di benefici; infine richiama l’operatività in materia 

di ABS degli “strumenti concordati a livello internazio-

nale”, riconoscendo quindi il concorso di molteplici mec-

canismi per l’access and benefit sharing.

Ma che cosa si intende quindi con la formula Access and 

Benefit Sharing?

Con tale concetto, internazionalmente ormai riconosciuto 

anche con l’acronimo ABS, si intendono le modalità e le 

regole con cui si possono “acquisire” le risorse genetiche 

e le conoscenze tradizionali associate da un Paese forni-

tore e le modalità con cui i benefici derivanti dall’utilizzo 

di tali risorse e conoscenze vengono condivisi tra l’utiliz-

zatore e il suddetto Paese.

ABS, LE ORIGINI: DIRITTI DI 
SOVRANITÀ, GLOBALIZZAZIONE 
E LOTTA ALLE DISUGUAGLIANZE

L’Access and Benefit Sharing viene per la prima volta 

disciplinato dalla Convenzione sulla Diversità Biologica 

(CBD), trattato internazionale approvato durante la con-

ferenza della Nazioni Unite sull’ambiente e lo sviluppo (il 

c.d. “Earth Summit”) di Rio de Janeiro nel 1992. 

In particolare, la convenzione enuncia “la ripartizione 

giusta ed equa dei benefici derivanti dall’utilizzo delle 

risorse genetiche” come terzo obiettivo insieme alla con-

servazione della biodiversità e l’uso sostenibile delle sue 

componenti. La CBD, inoltre, all’art. 15 intitolato “Accesso 

alle risorse genetiche” precisa che “spetta ai Governi de-

terminare l’accesso alle risorse genetiche” che, quindi, è 

soggetto al “consenso preventivo” (autorizzazione) del 

Paese che le fornisce ed è inoltre regolato e praticato se-

condo “termini reciprocamente concordati” tra quest’ul-

timo e chi ne fa richiesta.

L’enunciato affonda le sue radici nel riconoscimento del 

diritto permanente di sovranità dei popoli e delle nazioni 

di disporre delle proprie risorse naturali, richiamato dagli 

art. 3 e 15 della CDB2, principio di diritto internazionale 

consolidatosi nei testi delle risoluzioni delle Nazioni Unite 

già negli anni Cinquanta e Sessanta3.

Il trentennio che precede il 1992, anno di approvazione 

della CBD, è un periodo denso di eventi e fenomeni rile-

vanti che portano soprattutto i Paesi in via di sviluppo, nel 

processo di affrancamento post-coloniale, a richiedere 

la costruzione di un quadro normativo internazionale 

cogente dedicato da un lato a impedire lo sfruttamento 

non autorizzato delle proprie risorse (c.d. biopirateria) 

da parte dei Paesi industrializzati e dall’altro a ridurre la 

disuguaglianza globale tra Paesi, in termini tecnologici, 

scientifici e finanziari. Tale intenzione va collocata in un 

contesto storico in cui cresce a livello internazionale l’at-

tenzione alle tematiche ambientali4 e parallelamente si 

assiste, con l’affermarsi della biotecnologia moderna, a 

2 Article 3 Convention on Biological Diversity: “States have, in accordance with the Charter of the United Nations and the principles of international law, 
the sovereign right to exploit their own resources pursuant to their own environmental policies, and the responsibility to ensure that activities within their 
jurisdiction or control do not cause damage to the environment of other States or of areas beyond the limits of national jurisdiction”. 

3 Il “diritto permanente di sovranità sulle risorse naturali”, inteso come comprensivo del diritto degli stati di disciplinare il loro sfruttamento/utilizzo rego-
landone l’accesso, viene per la prima volta declinato proprio in questi termini nella omonima Risoluzione dell’Assemblea Generale delle Nazioni Unite n. 
1803 (XVII) nel 14 dicembre 1962 (“Permanent soverignty over natural resources”). 

4 Nel 1972 viene pubblicato il primo rapporto Limits to Growth detto anche Rapporto Meadows, commissionato al Massachusetts Institute of Technology – 
MIT di Boston dal Club di Roma, che segna un punto di svolta nell’attenzione globale dedicata ai temi ambientali e al clima. Nello stesso anno si celebra 
la prima Conferenza delle Nazioni Unite sulla protezione dell’ambiente naturale (Stoccolma, 5-6 giugno 1972), indetta quattro anni prima, nel 1968 con 
la Risoluzione n. 2398 dell’Assemblea Generale delle Nazioni Unite. La conferenza si conclude con la Dichiarazione di Stoccolma sull’ambiente umano, 
che contiene i primi 26 principi che regolano diritti e responsabilità umane sull’ambiente e che inaugura la stagione del c.d. sviluppo sostenibile.
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5 Nel giugno del 1980 la Corte Suprema degli Stati Uniti, pronunciandosi sul caso Sidney A. Diamond contro Ananda Mohan Chakrabarty conferma per 
la prima volta la brevettabilità di un microorganismo geneticamente modificato. È del 2 dicembre 1961 la prima Convenzione internazionale per la pro-
tezione delle nuove varietà vegetali di Parigi, primo intervento normativo in materia di proprietà intellettuale per i nuovi ritrovati vegetali che introduce 
una forma di protezione speciale (c.d. privativa) distinta dal brevetto (e non cumulabile). 

6 Sul tema, in senso apertamente critico, Vandana Shiva, Biopiracy: The Plunder of Nature and Knowledge, 1995. 
7 In Europa il protocollo di Nagoya è a sua volta attuato (parzialmente) dal Regolamento (UE) n. 511/2014, che dispone una serie di obblighi di conformità 

(due diligence) in materia di ABS a carico degli utilizzatori. 
8 Sul punto si rinvia ai precedenti contributi: V. Veneroso. Utilizzo di informazioni genetiche digitali - impatto su Access and Benefit Sharing e Protocollo 

di Nagoya. Innovazione in Botanicals. 2022;2(2):32-35; e V. Veneroso. Utilizzo di informazioni genetiche digitali e Access and Benefit Sharing – I risultati 
della CBD-COP15 e il Post-2020 Global Biodiversity Framework. iInnovazione in Botanicals. 2023;3(1):40-44.

una progressiva espansione della tutela brevettuale, che 

da disciplina per secoli riservata alle innovazioni mecca-

niche, si estende a quelle nel campo della chimica, dei 

microorganismi e delle varietà vegetali5, dando luogo al 

complesso fenomeno della “privatizzazione del vivente”6.

Il meccanismo per l’ABS elaborato nell’ambito della CBD 

si fonda su uno scambio bilaterale tra il Paese fornitore 

– che rilascia il permesso per l’accesso – e l’utilizzatore 

– che corrisponde un beneficio “giusto ed equo” commi-

surato al tipo di utilizzo: il tutto viene regolato da un ac-

cordo tra le due parti denominato MAT (Mutually Agreed 

Terms).

Il meccanismo bilaterale per l’ABS così impostato dalla 

CBD, viene successivamente regolato con una specifica 

disciplina dal Protocollo di Nagoya (alla CBD), approvato 

nel 2010 ed entrato in vigore il 12 ottobre 2014, che attua 

– appunto – il terzo obiettivo del trattato7.

PIÙ SISTEMI INTERNAZIONALI 
PER L’ABS

L’accesso e la condivisione dei benefici derivanti dall’u-

tilizzo di risorse genetiche sono regolati anche da altri 

strumenti internazionali, alternativi e concorrenti al pro-

tocollo di Nagoya, operanti per specifici settori.

Se il protocollo di Nagoya si applica in generale a tutte 

le risorse genetiche di origine vegetale, animale e micro-

bica, per l’accesso e l’utilizzo di alcune risorse fitogene-

tiche per l’alimentazione e l’agricoltura vige l’omonimo 

Trattato approvato nell’ambito della Organizzazione 

delle Nazioni Unite per l’Alimentazione e l’Agricoltura 

(Food and Agriculture Organization of the United Na-

tions, FAO) nel 2001 ed entrato in vigore nel 2004 (Inter-

national Treaty on Plant Genetic Resources for Food and 

Agriculture, ITPGRFA). L’ambito materiale di applicazione 

di questo trattato è limitato alle 64 specie coltivate elen-

cate nel suo Allegato I e per gli scopi di tale strumento.

Anche nell’ambito della salute pubblica globale, esiste 

uno strumento internazionale adottato nel 2011 nell’am-

bito dell’Organizzazione Mondiale della Sanità per ri-

spondere all’epidemia da virus H5N1 (aviaria) e alle 

emergenze sanitarie globali provocate da virus influen-

zali con potenziale pandemico umano, che stabilisce un 

meccanismo ad hoc per l’accesso a tali organismi pato-

geni e lo scambio dei benefici derivanti dal loro utilizzo 

(accesso agli strumenti diagnostici, cure e vaccini): il PIP 

– Pandemic Influenza Preparedness Framework.

Entrambi gli strumenti internazionali richiamati vengono 

esplicitamente riconosciuti dalle parti della CBD come 

meccanismi per l’ABS alternativi al Protocollo di Nagoya 

e coerenti con gli obiettivi della CBD per gli ambiti e i 

rispettivi scopi specifici e sono accomunati dal carat-

tere non “bilaterale”, bensì “multilaterale” del sistema di 

accesso e condivisione dei benefici. Attraverso il mec-

canismo “multilaterale”, l’accesso alle risorse genetiche 

incluse nel sistema e la condivisione dei benefici avven-

gono attraverso procedure “facilitate” e standardizzate, 

estranee alla logica della negoziazione del quid pro quo 

tra utilizzatore e Paese fornitore. In quest’ottica è pre-

visto nel prossimo futuro anche lo sviluppo di un sistema 

multilaterale ad hoc per l’accesso e la condivisione dei 

benefici derivanti dall’utilizzo di informazioni genetiche 

digitali (DSI), che allo stato attuale vengono depositate 

e sono disponibili in banche dati open-access8.
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CONCLUSIONI

Le attività di ricerca e sviluppo su risorse genetiche di 

origine vegetale, animale e microbica e/o il relativo uti-

lizzo di conoscenze tradizionali associate devono essere 

condotte nel rispetto delle normative sull’accesso dei 

Paesi fornitori e del quadro normativo internazionale in 

materia di ABS.

È importante ricordare che ciascun Paese ha diritto di re-

golare l’accesso alle proprie risorse naturali e genetiche e 

quindi, prima di acquisire tali risorse e utilizzarle è neces-

sario chiarire se sia necessario richiedere uno specifico 

permesso e quale sia il quadro normativo di riferimento.

La non conformità alle regole vigenti in materia espone 

gli utilizzatori a una serie di conseguenze: per la viola-

zione degli obblighi di due diligence stabiliti dal Rego-

lamento (UE) n. 511/2014, adottato nell’ambito dell’U-

nione Europea contestualmente all’entrata in vigore del 

protocollo di Nagoya, sono in vigore specifiche sanzioni 

pecuniarie amministrative fino a 150.000 Euro.9 Ma le 

conseguenze sono ben più ampie e comprendono l’appli-

cazione di misure restrittive da parte dei Paesi Fornitori 

interessati, danni reputazionali e in termini di competiti-

vità per chi si dimostra non-compliant rispetto al tema 

ABS, difficoltà a pubblicare su riviste, opposizioni a regi-

strazioni brevettuali e accuse di “biopirateria”.

9 D. Lgs. 26 ottobre 2020, n. 153, entrato in vigore il 1 dicembre 2020, stabilisce le sanzioni per la violazione degli obblighi imposti dal Regolamento (UE) 
n. 511/2014.
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Una panoramica sulle metodologie molecolari Una panoramica sulle metodologie molecolari 
in grado di identificare le piante tossichein grado di identificare le piante tossiche

Identificare piante velenose 
attraverso l’analisi del DNA

Fin dall’antichità le piante sono alla base dell’alimenta-

zione umana. Sebbene esistano diverse specie con se-

mi e frutti ricchi di sostanze nutritive, la maggior parte 

di queste contiene parti indigeste o metaboliti seconda-

ri che potrebbero essere velenosi per l’uomo, ma anche 

per gli animali. Si tratta di un problema diffuso in tutto il 

mondo e che coinvolge un numero elevato di specie (1,2), 

tanto che le segnalazioni ai centri antiveleno riguardanti 

casi di intossicazione dovuti all’esposizione a piante ve-

lenose sono tra le più frequenti.

Tra le principali cause di intossicazione c’è la sempre più 

crescente usanza di raccogliere e consumare piante sel-

vatiche, che nascono spontaneamente nel territorio, an-

che da parte di persone che non sono in possesso del-

le adeguate conoscenze di botanica sistematica. Sono 

stati per esempio segnalati casi clinici che coinvolgono 

persone, alla ricerca di piante selvatiche simili all’insa-

lata o a giovani germogli simili agli asparagi, che tratte 

in inganno dalle somiglianze morfologiche si sono ritro-

vate a consumare specie velenose (1,3-6). Di recente, in 

provincia di Lecco, un uomo esperto di piante officinali 

è deceduto dopo aver erroneamente raccolto e consu-

mato una pianta velenosa scambiata per Tarassaco (7). 

A questa si aggiungono altre diverse notizie di cronaca 

che segnalano casi di intossicazione dovuti al consumo 

di mandragora o stramonio erroneamente acquistati co-

me insalata o spinaci.
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PROBLEMATICHE DELLA FILIERA 
ERBORISTICA

Sebbene i prodotti a base di derivati botanici come in-

tegratori, cosmetici, oli, infusi e tisane siano sottoposti 

a test tossicologici, la lunghezza e la complessità delle 

filiere produttive può portare al verificarsi di errori come 

l’errata identificazione, la sostituzione o l’adulterazione 

anche con specie tossiche. Colombo et al (3) hanno ri-

portato l’intossicazione di pazienti umani da foglie di Co-

nium maculatum confuse con Foeniculum vulgare e utiliz-

zate come integratore. 

La Curcuma longa è classicamente etichettata come spe-

zia, colorante e cosmetico, ma sta diventando sempre più 

importante anche come pianta medicinale. La polvere 

di Curcuma commercializzata è stata adulterata con C. 

zedoaria, amido di manioca, frumento, segale e orzo. Il 

prezzo più basso di C. zedoaria può indurre i produttori 

di Curcuma a mescolarla deliberatamente con Curcuma 

longa. La prima tuttavia è tossica, può generare rischi 

per la salute o ridurre le proprietà medicinali della Cur-

cuma (8).

A queste problematiche si aggiunge la mancanza di un 

quadro normativo condiviso. 

La questione di maggiore preoccupazione verte sulle dif-

ferenze tra i vari Paesi nella definizione e categorizzazio-

ne dei prodotti erboristici. Un’erba può essere introdotta 

nei mercati locali come alimento, alimento funzionale, in-

tegratore alimentare o fitoterapico a seconda delle nor-

mative nazionali. Ciò rende difficile definire il “ruolo” dei 

prodotti erboristici ai fini delle autorità nazionali di rego-

lamentazione. 

Nell’ultimo decennio i sistemi di sequenziamento del DNA 

sono stati investiti da un’enorme rivoluzione passando 

dall’approccio convenzionale di Sanger alle moderne 

tecniche di High Throughput Sequencing (HTS) e trasfor-

mandosi così da sistemi di ricerca pura a strumenti dia-

gnostici rapidi. 

Di seguito tratteremo le diverse tecniche molecolari utili 

per l’identificazione di piante tossiche. 

METODOLOGIE PCR TARGET

Queste metodologie sono utili nel momento in cui i sinto-

mi del paziente sono riconducibili a una o poche specie 

di piante velenose. Per esempio, nel caso di intossicazio-

ne umana, a seguito di un accurato colloquio con il pa-

ziente, o di uno screening morfologico dei residui vegetali 

recuperati dal contenuto dello stomaco (es. semi, foglie o 

porzioni di frutti) o di informazioni sulla località di raccol-

ta, gli operatori (un medico o un tecnico di laboratorio di 

controllo alimentare) sono in grado di ipotizzare la spe-

cie responsabile dell’intossicazione o un ristretto numero 

di candidati.

Il metodo PCR target più utilizzato in ambito diagnostico 

è il TaqMan, basato sull’uso di sonde specifiche fluore-

scenti e strumenti di Real-Time PCR. In questo approccio, 

una sonda fluorogenica si attacca esattamente all’inter-

no di una specifica regione di DNA amplificata da una o 

più coppie di primer. Quando la Taq polimerasi estende 

il primer e sintetizza il filamento nascente, l’attività eso-

nucleasica della polimerasi degrada la sonda con il con-

seguente rilascio di un fluoroforo rilevato da un detec-

tor. Nel complesso, le sonde TaqMan si sono dimostrate 

molto sensibili e specifiche, tuttavia la necessità di pro-

gettare e sintetizzare diverse sonde a doppia marcatura 

per ciascuna sequenza target aumenta i tempi e i costi di 

impostazione del test, limitandone così l’uso (9). Questa 

metodologia risulta particolarmente utile nel caso in cui 

siano necessarie analisi quantitative accurate a suppor-

to delle procedure di etichettatura degli alimenti o per 

prevenire le contaminazioni. Per esempio, il test TaqMan 

è stato utilizzato per valutare la presenza di Mandarino 

nel succo d’arancia commerciale (10).

Una valida alternativa basata su PCR specie-specifica è 

la tecnica SCAR (Sequence Characterized Amplified Re-

gion) sviluppata con un semplice termociclatore. Il fulcro 

di questa tecnica è l’identificazione di regioni di DNA po-

limorfico di piante velenose in cui è possibile disegnare 

specifici primer per l’amplificazione PCR. Tali primer si ap-

paiano solo quando il DNA della specie target si trova 
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come templato. I risultati sono interpretati mediante una 

presenza/assenza dell’amplicone, solitamente attraver-

so l’elettroforesi di DNA. Nel loro lavoro del 2014, Federi-

ci et al (11) hanno sviluppato e testato regioni SCAR per 

rilevare la presenza del Colchicum autumnale tossico e 

dell’Atropa belladonna in alimenti trasformati. Nel com-

plesso, l’analisi dei marcatori SCAR è veloce, affidabile e 

meno sensibile alle condizioni di reazione (11). 

Infine, il metodo LAMP (Loop-Mediated Isothermal Am-

plification) si basa sull’uso di un set di quattro primer ap-

positamente progettati che riconoscono un totale di sei 

sequenze distinte del DNA target (12). L’amplificazione 

non necessita di un termociclatore poiché è isotermica 

e basata su una sintesi del filamento autociclante, ca-

talizzata dall’enzima Bst DNA polimerasi termostabile 

senza cicli termici o alcuna denaturazione termica del 

DNA stampo. I risultati dell’analisi LAMP possono esse-

re visualizzati mediante un colorante che cambia colore 

in presenza di amplificazione (per esempio, utilizzando 

SYBR Green) o utilizzando l’elettroforesi su gel di agaro-

sio (ovvero presenza/assenza di bande). La LAMP è una 

tecnica altamente sensibile che può essere utilizzata 

senza attrezzature di laboratorio dedicate. Wu et al (13) 

hanno utilizzato la LAMP per rilevare l’adulterante tossi-

co Aristolochia manshuriensis spesso sostituito all’origi-

nale medicinale erboristico Mu-Tong (Akebia spp.) (13).

Solitamente, i metodi PCR target hanno tempi analiti-

ci brevi e non necessitano di attrezzature di laborato-

rio complesse e competenze specifiche. Tuttavia, queste 

tecniche richiedono un’impostazione iniziale accurata ed 

una consistente validazione prima di poter essere utiliz-

zate facilmente e con tempi analitici rapidi, evitando le 

fasi di sequenziamento e analisi bioinformatiche.

DNA BARCODING

Nel caso in cui non sia possibile conoscere o ipotizzare 

la pianta responsabile dell’avvelenamento o della con-

taminazione la metodologia genetica più utile è il DNA 

barcoding. Questa tecnica consente di identificare una 

specie attraverso l’analisi di sequenze di DNA univoche e 

condivise da tutti gli organismi appartenenti ad una spe-

cie, anche a partire da materiale biologico degradato o 

piccole porzioni di organismi. 

Questa metodologia consente di identificare specie crip-

tiche grazie al confronto della sequenza analizzata con 

le banche dati internazionali di DNA. Queste vengono 

costantemente aggiornate grazie alle informazioni in co-

stante crescita prodotte dagli istituti di ricerca. 

Nel 2010, Bruni e collaboratori hanno proposto per la pri-

ma volta questo approccio come supporto per le indagini 

forensi per identificare le specie vegetali coinvolte nei ca-

si di avvelenamento umano (14). L’efficacia del DNA bar-

coding per identificare piante potenzialmente velenose 

per l’uomo è stata documentata anche da Newmaster 

e collaboratori (15), i quali hanno utilizzato il DNA bar-

coding per identificare prodotti erboristici contaminati o 
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sostituiti con piante alternative. Nel 2014, Xie et al (16) 

hanno utilizzato il DNA barcoding per rilevare le piante 

velenose più diffuse in Cina, mentre nel 2016 Arunraj et al 

(17) hanno valutato l’efficacia di questo metodo per trac-

ciare e controllare la provenienza delle droghe grezze di 

origine vegetale indiana in varie formulazioni. 

L’intero processo d’analisi richiede l’amplificazione e il 

sequenziamento del DNA con tempi e costi analitici di 

conseguenza più lunghi. Inoltre, i laboratori dovrebbero 

essere dotati o avere accesso a strutture per il sequen-

ziamento del DNA. È necessario quindi rivolgersi a labo-

ratori specializzati. 

Il principale limite del DNA barcoding e delle metodolo-

gie PCR target insorge quando vi è una bassa divergenza 

genetica tra specie filogeneticamente correlate le quali 

differiscono per una o poche posizioni nucleotidiche ri-

ducendo così il potere discriminatorio del metodo.

PCR-HRM E BAR-HRM

Un approccio in grado di superare le limitazione lega-

te alla similarità genetica tra specie è l’High Resolution 

Melting (HRM). Questa consente di amplificare le regioni 

genomiche variabili con primer universali e distinguere le 

diverse specie presenti analizzando le curve di melting 

prodotte da una Real-Time PCR. 

Ovvero, dopo l’amplificazione della regione target lo 

strumento procede con una fase di denaturazione me-

diante un gradiente di temperatura. Lo strumento rileva 

una curva di denaturazione che di solito ha un picco al-

la temperatura di melting ovvero la temperatura in cui il 

50% del DNA si trova in condizione di singolo filamen-

to. Queste curve differiscono da un amplicone all’altro 

anche solo per una base nucleotidica e permettono così 

di associare una determinata curva a una determinata 

specie.

La tecnica PCR-HRM è stata recentemente utilizzata per 

identificare le composizioni di infusi di erbe (18).

L’HRM può essere combinata con il DNA barcoding per 

ottenere una rapida rilevazione delle differenze in matrici 

complesse (Bar-HRM).

Negli ultimi anni, la tecnica Bar-HRM ha dimostrato di 

essere uno strumento efficace per determinare l’origine 

e la qualità delle materie prime e rilevare adulterazio-

ni nella filiera delle erbe trasformate (19). Per esempio, 

nel 2014, Kalivas et al (20) hanno sviluppato un approc-

cio Bar-HRM, basato sulla regione ITS2 per identificare le 

specie di Sideritis nelle infusioni di erbe. 

Allo stesso modo, altri studi hanno adottato lo stesso 

approccio per differenziare le erbe medicinali tradizio-

nali cinesi dagli adulteranti, come il Panax notoginseng 

(21), Akebia quinata, Clematis armandii e Aristolochia 

manshuriensis (22). Inoltre, studi recenti hanno supporta-

to l’uso di questo approccio per identificare sostituzioni 

di specie e additivi nei prodotti erboristici con chiari risul-

tati nel contesto della garanzia della sicurezza del con-

sumatore poiché in questi casi potrebbero essere coin-

volte piante velenose (23,24).
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HTS (HIGH THROUGHPUT 
SEQUENCING)

Nel caso di matrici complesse, composte da diverse spe-

cie vegetali, le tecnologie HTS (High Throughput Sequen-

cing) offrono l’opportunità più adatta per lo screening 

dell’intera composizione delle matrici. La tecnica HTS si 

basa sull’utilizzo di strumenti in grado di eseguire un se-

quenziamento massivo in parallelo su matrici complesse 

e permette di analizzare ogni singola sequenza di DNA 

separatamente (25). In questo modo è possibile asse-

gnare a ogni sequenza la specie di appartenenza e iden-

tificare tutte le specie presenti nel prodotto analizzato.

Ingredienti biologici illegali e tossici sono stati trovati in 

vari prodotti erboristici (26). Questi adulteranti indeside-

rati possono essere rintracciati combinando il codice a 

barre del DNA con le tecnologie HTS. Per esempio, l’HTS 

è stato utilizzato per analizzare il miele e per caratteriz-

zare la composizione vegetale di altri prodotti a base di 

polline (27), nonché per verificarne l’autenticità e la po-

tenziale adulterazione. Questi argomenti sono di attuale 

interesse poiché il polline o altro materiale proveniente 

da piante velenose è stato trovato all’interno del miele, 

per esempio Atropa belladonna (28), alcune Boragina-

ceae (29) e Rhododendron spp. (30).

CONCLUSIONI

Saper riconoscere le specie che producono problemi di 

salute è essenziale per curare adeguatamente i pazienti 

sottoposti a esposizioni a piante tossiche. Questo com-

pito spetta a strutture specializzate come i centri anti-

veleni che devono mantenere una raccolta completa di 

informazioni sulle piante velenose e sviluppare protocolli 

analitici e di trattamento per garantire che le informazio-

ni e i consigli forniti siano rapidi e affidabili. 

La diagnosi clinica dei pazienti intossicati si basa tipica-

mente sull’analisi morfologica dei frammenti vegetali tro-

vati nel contenuto dello stomaco. Un approccio che ri-

chiede da una parte una notevole esperienza da parte 

degli operatori e dall’altra la disponibilità e l’integrità de-

gli elementi tassonomici distintivi dei frammenti vegetali. 

Per questi motivi, i centri antiveleno, ma anche gli attori 

coinvolti nella filiera, dovrebbero avere a disposizione la-

boratori attrezzati per fornire servizi di tossicologia ana-

litica moderni, rapidi e accurati con l’obiettivo di assiste-

re nella diagnosi, valutazione e trattamento dell’avvele-

namento. Per essere rapidi, tali servizi dovrebbero essere 

indipendenti dalla morfologia delle piante e dovrebbero 

sfruttare l’universalità e l’elevata efficacia dei marcatori 

molecolari.

Anche le analisi chimiche si dimostrano strumenti effica-

ci, tuttavia, in alcuni casi, una valutazione chimica non è 

in grado di identificare la pianta responsabile dell’avve-

lenamento (31). 

Con lo sviluppo delle nuove metodologie nell’ultimo ven-

tennio gli strumenti basati su analisi del DNA si sono di-

mostrati utili nell’identificazione di specie tossiche. Que-

sti offrono un valido supporto alle analisi chimiche e 

morfologiche nella corretta identificazione delle piante 

in particolare nella valutazione del rischio e nella defi-

nizione delle possibili cure dei pazienti, ma anche degli 

interventi nella filiera produttiva.
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Alimento che mangi, 
contaminante che trovi
Nessuna filiera agroalimentare è un’isolaNessuna filiera agroalimentare è un’isola

Omnia venenum sunt: nec sine veneno quicquam existit. 

Dosis sola facit, ut venenum non fit scriveva Paracelso 

già nella metà del Cinquecento sottolineando che solo la 

dose fa in modo che il veleno non faccia effetto (1). 

Sebbene i riflettori sui contaminanti alimentari si siano 

accesi in epoca relativamente recente la loro presenza 

è decisamente datata e, almeno in parte, documentata. 

A livello comunitario l’argomento è quantomeno attuale 

poiché dallo scorso 25 maggio è entrato in vigore il 

nuovo Regolamento (UE) 915/2023 (2) sui contaminanti 

alimentari che ha sostituito il precedente Regolamento 

(CE) 1881/2006. Un faro per 

chi, dal produttore al consu-

matore, si deve orientare nella 

complessità delle filiere agro-

alimentari (Figura 1). Le nuove 

disposizioni contenute in tale 

regolamento disciplinano i 

tenori massimi negli alimenti 

relativi a micotossine, tossine 

vegetali, POP (composti or-

ganici persistenti) alogenati 

(come diossine, PCB – policlo-

robifeinili – e sostanze per-

fluoroalchiliche), metalli e altri 

contaminanti, stabilendone le 

massime concentrazioni.

Fondamentale funzione di tale nuovissima normativa è 

quella di avere, complessivamente, meno contaminanti 

negli alimenti, con revisione dei limiti e maggior chiarezza 

di definizioni, precisando che i tenori massimi “dovreb-

bero essere stabiliti a un livello rigoroso che sia ragione-

volmente ottenibile attraverso buone pratiche agricole, 

di pesca e di fabbricazione, tenendo altresì conto dei ri-

schi associati al consumo degli alimenti. Nel caso si pro-

fili un rischio sanitario, i tenori massimi dei contaminanti 

dovrebbero essere stabiliti al livello più basso che si può 

ragionevolmente ottenere” (2).

Figura 1 • Filiere agroalimentari.
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pice della catena alimentare. Che cosa dire del riso, base 

alimentare della maggioranza della popolazione mon-

diale? Esso rappresenta l’alimento che ha maggiore ca-

pacità di accumulare l’arsenico (5,6), anche in relazione 

alle tecniche colturali della pianta che aumentano la di-

sponibilità di questo elemento. Altro metallo da tenere 

d’occhio anche per contaminazione lungo tutte le filiere 

alimentari è il nichel, da tenere sotto controllo in cereali, 

dolci, verdure e ortaggi, acqua e bevande alcoliche (7) 

per prevenire possibili effetti cronici sulla salute, special-

mente nei bambini.

CONTAMINANTI 
MENO APPARISCENTI

Tuttavia, i metalli non sono le uniche "star" nel pano-

rama dei contaminanti, molti altri, meno noti e più sub-

doli possono ritrovarsi nei cibi che consumiamo. Senza la 

pretesa di essere esaustivi ecco alcune altre famiglie di 

contaminanti più o meno noti che troviamo negli alimenti. 

Partiamo dalle micotossine prodotte dai funghi quali 

METALLI “PESANTI”

Proviamo dunque a osservare meglio alcune categorie 

di contaminanti già normate o riviste e capire che sono 

più vicino a noi di quanto si possa immaginare. Per ini-

ziare, i metalli e altri elementi quali piombo, cadmio, mer-

curio, arsenico, stagno (inorganico), spesso denominati 

in modo inesatto come “pesanti” (3). Si tratta di contami-

nanti “antichi”, vuoi perché naturalmente presenti nell’am-

biente (acqua, suolo e atmosfera), generalmente a livello 

di tracce, vuoi perché persistenti e con tendenza a bioac-

cumularsi. I metalli possono essere mobilizzati dall’uomo 

a causa di attività estrattiva e di processi industriali. Pos-

sono contaminare l’ambiente e gli alimenti in seguito a 

fenomeni naturali, come per esempio il vulcanesimo, o 

attività antropiche quali quelle industriali, la gestione dei 

rifiuti, il traffico veicolare e le pratiche agricole nonché le 

fasi di trasformazione degli alimenti. L’esposizione prin-

cipale e più significativa per la popolazione generale è 

rappresentata da alimenti e acqua. Con il passare del 

tempo, il bioaccumulo di metalli nell’organismo può cau-

sare importanti effetti dannosi, con accumulano in alcuni 

organi bersaglio (per esempio, cervello, fegato, reni e 

ossa), causando spesso lo sviluppo di numerose malattie 

croniche, oltre a fenomeni irritativi, per poi arrivare a in-

tossicazioni e talvolta all’azione cancerogena.

Se pensiamo che questa contaminazione non sia rile-

vante negli alimenti dovremmo sapere, per esempio, che 

la prima esposizione al cadmio (metallo con effetto can-

cerogeno e mutageno) è proprio legata alla dieta ricca di 

cereali, verdura e ortaggi, patate, crostacei e molluschi. 

Il mercurio, invece, come si ricorderà per la contamina-

zione della baia di Minamata (4), è legato soprattutto a 

determinate tipologie di pesce come, per esempio, pesce 

spada, tonno e luccio (Figura 2) da sostituire con altri 

pesci, come il pesce azzurro o le orate, che contengono 

concentrazioni molto meno elevate di metilmercurio, in 

particolare nelle fasce di popolazione sensibile come le 

donne in gravidanza e la prima infanzia che sono invitati 

a ridurre in modo significativo il consumo di pesci all’a-

Figura 2 • Biomagnificazione del mercurio nella catena alimentare.
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ocratossina A, patulina, deossinvalenolo, zearalenone, 

fumonisine, citrinina ecc. Alcuni di essi sono noti per la 

produzione di sclerozi e alcaloidi della Claviceps spp. 

(Figura 3), in alcuni casi, fin dalla metà del XVII secolo, 

per i loro effetti avversi quali fenomeno neuroconvulsivi e 

allucinazioni, talvolta letali, sulla salute umana. Queste 

intossicazioni hanno anche generato pagine nere della 

nostra storia quali per esempio la caccia alle streghe 

di Salem (8), nel Massachussets, probabilmente affette 

da ergotismo in relazione al consumo di pane a base 

di segale contaminata. Non da meno le aflatossine, mi-

cotossine presenti in prodotti alimentari come arachidi, 

frutta a guscio, granoturco, riso, fichi e altra frutta secca, 

spezie, oli vegetali grezzi e semi di cacao, a seguito di 

contaminazioni fungine avvenute prima e dopo la rac-

colta. Esse sono prodotte da due specie di Aspergillus, 

un fungo che si trova soprattutto in zone caratterizzate 

da clima caldo e umido. Poiché le aflatossine sono note 

per le loro proprietà genotossiche e cancerogene, l’espo-

sizione del consumatore tramite gli alimenti deve essere 

mantenuta quanto più bassa possibile. 

Tossine vegetali quali l’acido erucico (compreso l’acido 

erucico legato nei lipidi) che si può rinvenire negli oli 

vegetali (olio di colza di senape e preparati a base di 

senape), alcaloidi tropanici negli alimenti a base di ce-

reali (barrette, muesli, biscotti ecc.) e alimenti trasformati 

a base di cereali destinati ai lattanti e ai bambini nella 

prima infanzia contenenti miglio, sorgo, grano saraceno, 

granturco o relativi prodotti derivati; acido cianidrico 

(compreso l’acido cianidrico combinato con glicosidi cia-

nogenetici) presente per esempio nelle mandorle amare 

e derivati; alcaloidi pirrolizidinici che si possono ritrovare 

nel miele, nel tè, nelle erbe da infuso (camomilla, melissa, 

menta, finocchietto ecc.); alcaloidi oppiacei presenti nei 

semi di papavero e nei prodotti da forno derivati; equi-

valenti di delta-9-tetraidrocannabinolo, per esempio in 

alimenti di origine animale come latte e derivati.

INQUINANTI PERSISTENTI

Abbiamo poi inquinanti organici persistenti alogenati 

quali diossine, PCB e sostanze perfluoroalchiliche pre-

senti nei mangimi e nelle carni derivate da allevamento 

a terra o itticoltura. Sono, ahimè, presenti anche conta-

minanti da processo che si formano durante le opera-

zioni ad alta temperatura su prodotti a base di cereali 

e durante il processo di raffinazione degli oli e delle so-

stanze grasse, in particolare nella fase di deodorazione 

tra questi: idrocarburi policiclici aromatici (IPA), 3-mono-

cloro-1,2-propandiolo (3-MCPD), somma di 3-monocloro-

propandiolo (3-MCPD) e 3-MCPD esteri degli acidi grassi, 

espressi come 3-MCPD, glicidil esteri degli acidi grassi 

espressi come glicidolo.

Altri contaminanti sono infine rappresentati da nitrati, 

perclorato e melamina. Per quanto riguarda il contami-

nante melamina, a seguito della pubblicazione da parte 

del Codex Alimentarius di un limite massimo negli alimenti 

liquidi per lattanti, tale limite è stato recepito nella nuova 

norma europea. In particolare per la melamina, un com-

posto chimico usato principalmente nella produzione di 

alcune materie plastiche, una nuova analisi indica che 

essa può causare effetti avversi sui reni. Piccole quantità 

di melamina possono migrare negli alimenti da materiali 

come tazze e piatti in plastica melaminica. 

Esistono anche pareri di EFSA alla Commissione europea 

in seguito alla contaminazione da melamina, di natura 

fraudolenta, per aumentare il tenore proteico di mangimi 
Figura 3 • Scelrozi di Claviceps spp. visibili nel raccolto di segale.
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per animali domestici 

e prodotti contenenti 

latte provenienti dalla 

Cina (Figura 4). 

Infatti, i mangimi ani-

mali possono essere 

sofisticati per ag-

giunta del composto 

nei mangimi animali 

per aumentarne il te-

nore proteico, in molti 

paesi meno soggetti 

a controlli di quelli 

umani. Oltre al danno 

diretto sull’animale c’è 

una contaminazione 

che si può estendere a ogni derivato della filiera di pro-

duzione: carni, latte, uova, e prodotti industriali da essi 

derivati come proteine del latte, uova in polvere, mangimi 

di origine animale, integratori alimentari ecc. 

Se il panorama extra UE non è sempre rassicurante, va 

ricordato che in Italia la contaminazione accertata per 

melamina ha riguardato casi sporadici su pochissime 

confezioni di latte sequestrate e una di yogurt, mentre 

altri sequestri di diverse tonnellate di merce non hanno 

mai dato esito a conferme analitiche di laboratorio in tal 

senso.

Da notare che importati fattori possono impattare 

sull’aumento di molti dei contaminanti citati. Se infatti 

la normativa diventa sempre più stretta e vigilante sulla 

filiera, dall’altra il cambiamento climatico e la tropicaliz-

zazione del clima, almeno nel nostro emisfero, avrà un 

impatto sulla presenza, per esempio di micotossine degli 

alimenti in Europa.

Infine, le dinamiche distributive di alimenti e ingredienti 

nonché il cambiamento climatico impattano su nuove “fi-

liere” di contaminazione o su variazioni di quelle note; 

il miglioramento di tecniche analitiche spinge i limiti di 

rilevabilità più in basso, rendendo significativi residui che 

fino a poco tempo fa sarebbero passati inosservati. 

Il tema è articolato e delicato e richiede un approccio 

multidisciplinare per indagare un tema e filiere complesse 

come quelle agroalimentari valutando con cura le fami-

glie di contaminanti, le fonti effettive o potenziali di con-

taminazione e le modalità di diffusione e concentrazione.

Nel frattempo, lieti di far parte dell’UE che vigila con 

attenzione sui contaminanti alimentari, potremmo co-

munque privilegiare filiere agroalimentari corte per evi-

tare l’effetto “veleno” con una dieta variata in modo da 

non raggiungere mai una dose rischiosa, come già Para-

celso ricordava. 
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Figura 4 • Latte in polvere, 
attenzionato per la possibile 
presenza di concentrazioni illegali 
di melamine. 
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Condividere per crescere
Open access è la modalità di pubblicazione di opere 

con i vincoli previsti dalle licenze Creative Commons (la 

versione attuale è CC-BY 4.0): gli autori ne conservano 

la proprietà intellettuale ma acconsentono a rendere 

disponibile gratuitamente a tutti la propria opera, che 

può essere scaricata dalla rete internet in forma digi-

tale e quindi riprodotta, adattata e distribuita, anche 

per scopi commerciali, da qualsiasi utilizzatore, con 

la corretta attribuzione dell’autore originale. Questa 

forma di pubblicazione del lavoro intellettuale si è 

diffusa negli ultimi anni in maniera sempre più ampia 

in ambito scientifico e accademico, producendo una 

circolazione via via più ampia e più rapida dei risul-

tati della ricerca e accelerando considerevolmente lo 

scambio di esperienze, come risulta dai dati raccolti 

dagli editori specializzati che l’hanno adottata in 

modo prevalente. Da uno dei siti che offrono tool di 

ricerca bibliografica di contenuti scientifici open ac-

cess (oa.mg), riprendiamo i primi due punti chiave del 

loro lavoro: la conoscenza dovrebbe essere accessibile 

a tutti; tutti, da un agricoltore in Tanzania a uno stu-

dente in Guatemala o a un ingegnere a Taiwan, do-

vrebbero avere accesso agli stessi documenti di uno 

studente di Cambridge. In queste pagine vorremmo 

unirci al sostegno alla diffusione di questa pratica, 

che ha indubbi vantaggi non solo per gli studiosi ma 

anche per le imprese e gli operatori professionali che 

necessitano nel loro lavoro di un continuo aggiorna-

mento tecnico-scientifico, segnalando volta per volta 

articoli che ci sono apparsi particolarmente originali 

o stimolanti. Ben volentieri accoglieremo segnalazioni 

e proposte dai nostri lettori che vorranno condividere 

i dati di articoli “aperti” in libera circolazione da cui 

hanno tratto informazioni e acquisizioni particolar-

mente significative. 

Demetrio Benelli

Frontiers 
in Plant Science
Integrazione di tecnologie omiche Integrazione di tecnologie omiche 
ad alto rendimento nella ricerca ad alto rendimento nella ricerca 
sulle piante medicinali: una nuova era sulle piante medicinali: una nuova era 
nella scoperta di farmaci naturalinella scoperta di farmaci naturali
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Le piante medicinali sono fonti naturali che continuano 

a svelare nuovi composti bioattivi per soddisfare le esi-

genze farmacologiche umane.  La domanda mondiale 

aumenta di anno in anno; tuttavia, la produzione su 

larga scala di piante medicinali e dei loro derivati è an-

cora limitata. 

Il rapido sviluppo della tecnologia moderna ha stimolato 

la ricerca multi-omica sulle piante medicinali, portando 

a una serie di scoperte su geni chiave, metaboliti, enzimi 

coinvolti nella biosintesi e nella regolazione dei composti 

attivi. Qui riassumiamo gli ultimi progressi della ricerca 

sulla complessità molecolare delle piante medicinali, in-

cluso il confronto genomico per dimostrare la variazione 

e l’evoluzione tra le specie, l’applicazione della trascritto-

mica, della proteomica e della metabolomica per esplo-

rare i cambiamenti dinamici dei composti molecolari,  e 
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l’individuazione di risorse potenziali per la scoperta di 

farmaci naturali.  Queste ricerche multi-omiche forni-

scono la base teorica per comprendere l’adattamento 

ambientale delle piante medicinali e ci permettono di co-

gliere la diversità chimica e la composizione dei composti 

bioattivi. I costituenti fitochimici di molte erbe medicinali 

e i loro potenziali benefici per la salute non sono stati 

completamente esplorati. 

Data la loro grande diversità nella distribuzione globale, 

e le influenze dei fattori ambientali sui composti fitochi-

mici bioattivi nelle piante medicinali, è fondamentale 

sottolineare le opportunità dell’utilizzo delle tecnologie 

multi-omiche per affrontare i problemi della ricerca di 

base applicati nelle piante medicinali e per aiutare lo 

sviluppo di piante medicinali migliorate per la scoperta 

di nuovi ingredienti medicinali. 

Da: Zhang W, Zeng Y, Jiao M et al. Integration of hight-hroughput 

omics technologies in medicinal plant research: The new era of natural 

drug discovery. Front. Plant Sci. 2023;14:1073848. 

Phytomedicine
Review sistematica dei prodotti Review sistematica dei prodotti 
naturali per applicazioni cutanee: naturali per applicazioni cutanee: 
focus su infiammazione, guarigione focus su infiammazione, guarigione 
delle ferite e fotoinvecchiamentodelle ferite e fotoinvecchiamento
A. Fernandes, P.M. Rodrigues, M. Pintado, F.K. TavariaA. Fernandes, P.M. Rodrigues, M. Pintado, F.K. Tavaria
Universidade Católica Portuguesa, CBQFUniversidade Católica Portuguesa, CBQF

Centro de Biotecnologia e Química Fina Laboratório Associado, Centro de Biotecnologia e Química Fina Laboratório Associado, 
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Background

Ogni giorno la pelle è costantemente esposta a diversi 

fattori dannosi che inducono stress ossidativo. Quando 

le cellule non sono in grado di mantenere l’equilibrio tra 

le difese antiossidanti e le specie reattive dell’ossigeno, 

la pelle non riesce più a mantenere la sua integrità e la 

sua omeostasi. L’infiammazione cronica, l’invecchiamento 

precoce della pelle, i danni ai tessuti e l’immunosoppres-

sione  sono possibili conseguenze indotte dall’esposi-

zione prolungata a specie reattive dell’ossigeno ambien-

tali ed endogene. Cellule immunitarie e non immunitarie 

della pelle insieme al microbioma sono essenziali per in-

nescare efficacemente le risposte immunitarie della pelle 

allo stress. Per questo motivo, una domanda sempre cre-

scente di nuove molecole in grado di modulare le funzioni 

immunitarie della pelle ha innalzato il livello del loro svi-

luppo, in particolare nel campo delle molecole derivate 

da prodotti naturali.

Scopo

In questa review si esplorano diverse classi di molecole 

che hanno mostrato la capacità di modulare le risposte 

immunitarie della pelle, così come i loro recettori bersa-

glio e  le vie di segnalazione.  Inoltre, si descrive il ruolo 

di polifenoli, polisaccaridi, acidi grassi, peptidi e  pro-

biotici come possibili trattamenti per le condizioni della 

pelle, tra cui guarigione delle ferite, infezioni, infiamma-

zioni, allergie e invecchiamento precoce.

Metodi

La letteratura è stata cercata, analizzata e raccolta utiliz-

zando database, tra cui PubMed, Science Direct e Google 

Scholar.  I termini di ricerca utilizzati includevano “pelle”, 

“guarigione delle ferite”, “prodotti naturali”, “microbioma 

cutaneo”, “immunomodulazione”, “antinfiammatorio”, “an-

tiossidante”, “infezione”, “radiazioni UV”, “polifenoli”, “po-

lisaccaridi”, “acidi grassi”, “oli vegetali”, “peptidi”, “peptidi 

antimicrobici”, “probiotici”, “dermatite atopica”, “psoriasi”, 

“autoimmunità”, “pelle secca”, “invecchiamento ” ecc  ., e 

diverse combinazioni di queste parole chiave.

Risultati

I prodotti naturali offrono diverse soluzioni come tratta-

menti possibili per diverse condizioni della pelle.  Sono 

state segnalate significative attività antiossidanti e an-

tinfiammatorie, unite alla capacità di modulare le fun-

zioni immunitarie. Diversi recettori immunitari legati alla 

membrana riconoscono vari tipi di molecole di deriva-
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zione naturale, promuovendo risposte immunitarie che 

possono migliorare le condizioni della pelle.

Conclusioni

Nonostante i crescenti progressi nella scoperta  di far-

maci, diversi fattori limitanti necessitano di futuri chia-

rimenti. La valutazione della sicurezza, delle attività bio-

logiche e dei precisi meccanismi di azione è necessaria, 

ma ugualmente prioritaria è la caratterizzazione dei 

composti attivi. Questa rassegna fornisce indicazioni per 

studi futuri nello sviluppo di nuove molecole con impor-

tanti valenze farmaceutiche e cosmeceutiche.

Da: Fernandes A, Rodrigues PM, Pintado M, Tavaria FK. A systematic re-

view of natural products for skin applications: Targeting inflammation, 

wound healing, and photo-aging. Phytomedicine. 2023;115:154824.

Journal 
of Ethnobiology 
and Ethnomedicine
Le naturaliste e la prassi Le naturaliste e la prassi 
dell’oscuramento delle scienziate dell’oscuramento delle scienziate 
nella storia: l’esempio nella storia: l’esempio 
di Maria Sibylla Merian e i suoi di Maria Sibylla Merian e i suoi 
contributi sulle piante utilicontributi sulle piante utili
F. Mariath, L.C. BarattoF. Mariath, L.C. Baratto  
Laboratory of Applied Pharmacognosy, Faculty of Pharmacy, Laboratory of Applied Pharmacognosy, Faculty of Pharmacy, 

Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, BrazilUniversidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Brazil

Questo articolo raccoglie il lavoro di molte donne natu-

raliste che hanno registrato conoscenze sulla flora au-

toctona in spedizioni scientifiche in tutto il mondo tra 

il XVII e il XIX secolo. Di un’epoca di cui sono noti i na-

turalisti uomini, abbiamo voluto elencare le naturaliste 

donne che hanno pubblicato descrizioni e osservazioni di 

piante, concentrandoci sul lavoro di Maria Sibylla Merian 

e analizzando il suo percorso come esempio per discu-

tere i modelli della soppressione del lavoro delle donne 

scienziate. Un secondo obiettivo è stato quello di inven-

tariare le piante utili descritte in Metamorphosis Insec-

torum Surinamensium di Maria Sibylla e trovare evidenze 

farmacologiche sugli usi tradizionali raccolti per le piante 

citate come medicinali e tossiche.

È stata condotta un’indagine sulle naturaliste ricercando 

informazioni su Pubmed, Scielo, Google Scholar e Vir-

tual Health Library. Poichè Maria Sibylla pubblicò il suo 

libro Metamorphosis Insectorum Surinamensium da sola, 

senza coautori maschi, e che questo libro è uno dei pochi 

ad avere testo e illustrazioni unite a rapporti che indi-

cano informazioni su piante utili, lei e il suo libro sono 

stati scelti come oggetto di questa ricerca. Tutte le in-

formazioni sono state riunite in tabelle suddividendo 

le piante in usi alimentari, medicinali, tossici, aromatici 

o altro.  Infine, con le combinazioni del nome scientifico 

delle piante medicinali e tossiche insieme a informazioni 

sui loro usi popolari, è stata effettuata una ricerca nelle 

banche dati al fine di indicare studi farmacologici attuali 

che riportassero evidenze sugli usi tradizionali descritti.

Abbiamo trovato 28 donne naturaliste che hanno parte-

cipato a spedizioni o viaggi scientifici o che erano colle-

zioniste di storia naturale tra il XVII e il XIX secolo. Tutte 

queste donne illustravano specie botaniche e/o ne regi-

stravano l’uso quotidiano o medicinale o riportavano le 

loro osservazioni sotto forma di opera pubblicata, lettere 

o diari.  Inoltre, la vita di Maria Sibylla Merian ha rive-

lato che la sua rilevanza scientifica è stata trascurata 

a partire dal diciottesimo secolo da meccanismi di sop-

pressione, il più delle volte dal deprezzamento maschile, 

che può essere visto come un modello per l’esclusione 

delle donne nella scienza. Tuttavia, i contributi di Maria 

Sibylla sono stati nuovamente valorizzati nel ventune-

simo secolo. Nel suo lavoro Maria Sibylla ha identificato 

54 piante, di cui 26 utilizzate per uso alimentare, 4 aro-

matiche, 8 medicinali.

Questo studio evidenzia che ci sono state naturaliste 

donne il cui lavoro potrebbe essere una fonte importante 

di studi etnofarmacologici. Fare ricerca sulle scienziate, 

parlarne ed evidenziare i pregiudizi di genere presenti 
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nell’accademia scientifica riguardo al modo in cui viene 

raccontata la storia della scienza è essenziale per la co-

struzione di un’accademia scientifica più diversificata e 

ricca. 

L’uso tradizionale di 7 delle 8 piante medicinali e 3 delle 4 

piante tossiche segnalate è stato correlato con gli studi 

farmacologici, evidenziando l’importanza di questo dato 

storico e il suo valore potenziale nel dirigere le strategie 

di ricerca sulla medicina tradizionale.

Da: Mariath F, Baratto LC. Female naturalists and the patterns of sup-

pression of women scientists in history: the example of Maria Sibylla 

Merian and her contributions about useful plants.  J Ethnobiology 

Ethnomedicine. 2023;19:17. 
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Effetti e meccanismi della fitoterapia Effetti e meccanismi della fitoterapia 
cinese sulla nefropatia da IgAcinese sulla nefropatia da IgA

S. Ma, M. Zhao, M. Chang, X. Shi, Y. Shi, Y. ZhangS. Ma, M. Zhao, M. Chang, X. Shi, Y. Shi, Y. Zhang
Department of Nephrology, Xiyuan Hospital, China Academy of Department of Nephrology, Xiyuan Hospital, China Academy of 

Chinese Medical Sciences, Beijing, ChinaChinese Medical Sciences, Beijing, China

Background

La nefropatia da immunoglobulina A (IgAN) è la causa 

principale della malattia renale allo stadio terminale, che 

causa un grave carico fisico e psicologico ai pazienti di 

tutto il mondo. Alcune misure terapeutiche tradizionali, 

come il blocco del sistema renina-angiotensina-aldoste-

rone, il controllo della pressione arteriosa e il seguire una 

dieta a basso contenuto proteico, possono tuttavia non 

essere sufficienti per ottenere risultati soddisfacenti. Per-

tanto, sono urgentemente necessarie terapie più efficaci 

e sicure per l’IgAN.

Scopi

Lo scopo di questa review è riassumere l’efficacia clinica 

dei  medicinali erboristici cinesi  (Chinese Herbal Medi-

cines, CHM) e dei loro principi attivi nel trattamento e 

nella gestione delle IgAN sulla base dei risultati di studi 

clinici, revisioni sistematiche e metanalisi, per compren-

dere appieno i vantaggi e prospettive dei CHM nel trat-

tamento dell’IgAN.

Disegno e metodi dello studio

Per questa review sono stati consultati i seguenti data-

base elettronici: PubMed, ResearchGate, Science Direct , 

Web of Science, Chinese National Knowledge Infrastruc-

ture  e Wanfang Data, “IgA nephropathy”, “traditional 

Chinese medicine”, “Chinese herbal medicine”, “herb, 

“”meccanismo”, “metanalisi”, “revisione sistematica”, “RCT” 

e le loro combinazioni come parole chiave per cercare la 

letteratura pertinente. I dati sono stati raccolti dal 1990 

al 2022.

Risultati

Questa review ha rilevato che i principi attivi dei CHM 

agiscono comunemente su più percorsi di segnalazione 

nel trattamento clinico dell’IgAN, principalmente con ef-

fetti antiossidanti, antinfiammatori e antifibrosi e regola-

zione dell’autofagia.

Conclusioni

Rispetto alla terapia a bersaglio singolo della medicina 

moderna, i CHM possono regolare percorsi multipli tra 

loro collegati che interessano processi di antinfiamma-

zione, antiossidazione, antifibrosi e autofagia e svolgere 

un trattamento multibersaglio di IgAN attraverso la dif-

ferenziazione e il trattamento della sindrome, che ha una 

buona efficacia clinica e può essere utilizzato come te-

rapia di prima scelta o alternativa per il trattamento con 

IgAN. Questa review fornisce le evidenze e la direzione 

della ricerca per una comprensione clinica completa 

dell’effetto protettivo della fitoterapia cinese sulle IgAN.

Da: Ma S, Zhao M, Chang M et al. Effects and mechanisms of 

Chinese herbal medicine on IgA nephropathy.  Phytomedicine. 

2023;117:154913.



— 42 • Innovazione in Botanicals 3(2) • 2023 —

AGGIORNAMENTI
Open access review

Frontiers in Education
Cecità alle piante: un focus Cecità alle piante: un focus 
sulla sua base biologicasulla sua base biologica
A. AchurraA. Achurra
Dipartimento di Didattica della Matematica e Scienze Sperimentali Dipartimento di Didattica della Matematica e Scienze Sperimentali 

e Sociali, Università degli Studi dei Paesi Baschi UPV/EHU, Bilbao, e Sociali, Università degli Studi dei Paesi Baschi UPV/EHU, Bilbao, 

SpagnaSpagna

La cecità alle piante o l’incapacità di notare le piante 

nella propria vita quotidiana è un fenomeno complesso 

nel campo dell’educazione scientifica. Anche se ben do-

cumentata in letteratura, i fattori sottostanti, biologici o 

culturali, sono ancora oggetto di ricerca.

Qui mi concentro sugli aspetti biologici basilari.

Cioè, esamino e discuto come le caratteristiche intrin-

seche delle piante causino effetti sui processi visivi e 

cognitivi umani. Vengono affrontate anche le differenze 

tra gli animali e le piante nell’attenzione e nella memoria 

umana. 

Sulla base di tale conoscenza, emergono alcune racco-

mandazioni per una pratica efficace nell’educazione alla 

scienza delle piante. Concludo che solo quando arri-

viamo a comprendere le relazioni uomo-pianta riusciamo 

a migliorare le pratiche educative che governano l’inse-

gnamento e l’apprendimento del mondo vegetale.

Da: Achurra A. Plant blindness: A focus on its biological basis. Front. 

Educ. 2022;7:963448.

Frontiers in Public 
Health
Effetti dei campi elettromagnetici Effetti dei campi elettromagnetici 
di basso livello sulla fauna selvatica di basso livello sulla fauna selvatica 
e sulle piante: cosa ci dice un e sulle piante: cosa ci dice un 
approccio ecosistemicoapproccio ecosistemico
B.B. LevittB.B. Levitt11, H.C. Lai, H.C. Lai22, A.M. Manville II, A.M. Manville II33

11Associazione nazionale degli scrittori scientifici, Berkeley, CA, Stati UnitiAssociazione nazionale degli scrittori scientifici, Berkeley, CA, Stati Uniti
22Dipartimento di Bioingegneria, Università di Washington, Seattle, Dipartimento di Bioingegneria, Università di Washington, Seattle, 

WA, Stati UnitiWA, Stati Uniti
33Programmi accademici avanzati, Krieger School of Arts and Sciences, Programmi accademici avanzati, Krieger School of Arts and Sciences, 

Scienze e politiche ambientali, Johns Hopkins University, Washington, Scienze e politiche ambientali, Johns Hopkins University, Washington, 

DC, Stati UnitiDC, Stati Uniti

Ci sono prove sufficienti per indicare che potremmo 

danneggiare specie non umane a livello di ecosistema 

e biosfera in tutti i taxa a causa dell’aumento dei livelli 

di fondo dei campi elettromagnetici non ionizzanti (EMF) 

antropogenici da 0 Hz a 300 GHz. L’obiettivo di questo 

documento è incentrato sulla fisiologia delle specie non 

umane, la loro straordinaria sensibilità ai campi elettro-

magnetici sia naturali che antropogenici e la probabilità 

che i campi elettromagnetici artificiali nelle gamme sta-

tiche, a frequenza estremamente bassa (ELF) e a radio-

frequenza (RF) di spettri elettromagnetici non ionizzanti 

siano in grado di influenzare negativamente sia la fauna 

sia la flora in tutte le specie studiate a intensità molto 

basse. Tutti gli standard di esposizione esistenti sono 

solo per gli esseri umani; la fauna selvatica non è pro-

tetta, anche entro i margini di sicurezza delle linee guida 

esistenti, che sono inappropriati per sensibilità trans-

specie e per una fisiologia diversa da quella umana. 

Vengono discussi gli effetti meccanicistici, genotossici e 

potenziali sull’ecosistema.

Da: Levitt BB, Lai HC, Manville AM II. Low-level EMF effects on wildlife 

and plants: What research tells us about an ecosystem approach. 

Front. Public Health 2022;10:1000840.
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NATING è una giovane e dinamica 

azienda italiana nata nel 2018, leader 

nel settore della nutraceutica. Si occu-

pa della lavorazione di materie prime 

naturali ed è riconosciuta come punto 

di riferimento a livello internazionale, 

facendosi spazio nel mercato euro-

peo, soprattutto in Francia, Germania 

e Inghilterra ma anche oltre oceano, 

stringendo sinergie e raccogliendo 

partner e committenti in Corea, Austra-

lia e nel vasto mercato statunitense. 

Mercati tanto lontani quanto diversi, 

ma accomunati tutti da un’attenzione 

particolare per l’alta qualità. NATING è 

un punto di riferimento per le materie 

prime, dove scienza, salute e natura si 

mescolano per offrire prodotti Made in 

Italy 100% BIO. Una qualità certificata 

grazie a ingredienti funzionali innova-

tivi prodotti secondo i più aggiornati 

standard qualitativi europei: ISO 9001, 

ISO 14001, ISO 22000, ISO 45001, GMP, 

IFS, GFSI, Organic, Kosher, Vegan, Ha-

lal. NATING è un interessante modello 

di sviluppo aziendale dove tecnologia 

e sicurezza si sposano a una gestione 

oculata sul piano finanziario e di inve-

stimento.

NATING ITALIA

G. BarbaglioG. Barbaglio
gloria.barbaglio@natingitalia.itgloria.barbaglio@natingitalia.it

Estratto secco di Amaranto Estratto secco di Amaranto 
con studi in vivo per il trattamento con studi in vivo per il trattamento 
della sindrome metabolicadella sindrome metabolica

AmaChol®

La sindrome metabolica (MetS) è 

una malattia complessa e multifat-

toriale in forte crescita in Italia che 

viene diagnosticata qualora ci sia-

no almeno tre su cinque dei seguenti 

fattori di rischio:

• obesità viscerale (circonferenza 

vita ≥88 cm nelle donne e ≥102 

cm negli uomini);

• glicemia a digiuno elevata (≥100 

mg/dL);

• ipertensione (≥130/85 mmHg);

• trigliceridi alti (≥150 mg/dL);

• colesterolo HDL basso (≤50 mg/

dL nelle donne e ≤40 mg/dL ne-

gli uomini).

La manifestazione contempora-

nea di questi fattori di rischio spes-

so si associa a malattie cardiova-

scolari e diabete mellito di tipo II. 

La nutraceutica gioca un ruolo im-

portante soprattutto se associata a 

un’alimentazione sana e a una cor-

retta attività fisica, contrastando 

così la sindrome metabolica ed evi-

tando un approccio farmacologico. 

In quest’ottica viene migliorata la 

qualità e l’aspettativa di vita perché 

si va ad agire sulle cause e non sui 

sintomi.

NATING ha condotto studi clinici sia 

in vitro sia in vivo su un estratto sec-

co di Amaranto Amaranthus cauda-

tus L. (AmaChol®, prodotto e distri-

buito da NATING ITALIA) risultato 

essere completo dal punto di vista 

nutrizionale e sicuro grazie alle cer-

tificazioni, agli studi e alla sperimen-

tazione. 

Questo pseudocereale è un’ottima 

alternativa ai cereali più comune-

mente utilizzati proprio perché mi-

gliora i parametri della sindrome 

metabolica modificando i fattori di 

rischio cardiovascolari quali obesi-

tà, diabete, colesterolo. Infatti, già 

nel 2021, grazie a studi in vitro erano 

emerse significative attività ipoglice-

mizzanti e ipolipemizzanti e, inoltre, 

l’Amaranto aveva mostrato attivi-

tà antinfiammatoria e antiossidante 

sulle cellule immunitarie umane. 

La conferma è arrivata anche recen-

temente da uno studio clinico os-

servazionale condotto in soggetti 

sovrappeso e con intolleranza glu-

cidica dando risultati significativi e 

nello specifico, sui valori della gli-

cemia e dell’emoglobina glicata, del 

colesterolo e del peso corporeo (dati 

disponibili su richiesta).

Dal punto di vista nutrizionale per 

100 g di prodotto, AmaChol® appor-

ta solo 258 kcal, di cui grassi <0,5 g, 

carboidrati 36 g (di cui zuccheri 2,1 

g), fibre 52,1 g e proteine 2,4 g. 
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della glicemia post-prandiale (dati 

disponibili su richiesta).

In un articolo pubblicato nel 2017 è 

stato condotto uno studio per valu-

tare l’effetto del consumo di Ama-

ranto in pazienti messicani con 

diabete: dopo soli tre mesi di tratta-

pio, cortisolo, glucagone) stimolan-

do la sintesi proteica. La presenza 

di mucillagini conferisce la capaci-

tà di rigonfiarsi a contatto con l’ac-

qua formando masse ed essendo di 

supporto nella regolarizzazione del 

transito intestinale. 

Inoltre, l’Amaranto ha un buon profi-

lo di acidi grassi insaturi omega 3 e 

omega 6, in particolare squalene (2), 

precursore del colesterolo e degli or-

moni steroidei. 

EFFICACIA

Studi in vitro e in vivo 
Alla base di tutti i disturbi metaboli-

ci c’è una condizione di infiammazio-

ne e ci sono numerosi studi a suppor-

to. In particolare, Martinez-Lopez et 

al (3) hanno riscontrato che in alcuni 

idrolizzati proteici di Amaranto dimi-

nuiva significativamente l’espressio-

ne di citochine proinfiammatorie at-

traverso la somministrazione in vitro 

degli stessi.

Un saggio in vitro consistente nell’i-

nibizione della α-amilasi ha dimo-

strato attività antidiabetica in Ama-

ranthus caudatus che agisce nella 

digestione dell’amico e nella riduzio-

ne dell’assorbimento di glucosio (1). 

La stessa è stata dimostrata attra-

verso uno studio clinico osservazio-

nale in soggetti sovrappeso e con 

intolleranza glucidica apportando 

benefici quali riduzione del peso e 

del BMI, riduzione dei valori di co-

lesterolo totale e dell’emoglobina 

glicata e soprattutto una riduzione 

È senza glutine e adatto ai celiaci, 

con un basso indice glicemico (IG:35) 

e ricco di vitamine e minerali. Inol-

tre, attraverso accurate analisi fisi-

co-chimiche, l’estratto di amaranto 

presenta un alto titolo in mucillagi-

ne (23,5%).

COMPOSIZIONE 
E SPECIFICHE 
TECNICHE 

Le caratteristiche tecniche di Ama-

Chol® sono illustrate nella Tabella 1.

MECCANISMO 
D’AZIONE

Studi scientifici suggeriscono un po-

tenziale ruolo protettivo dei bioatti-

vi contenuti nel seme di Amaranto, 

soprattutto nella gestione di diver-

si aspetti della sindrome metabolica 

e nella riduzione dell’infiammazione 

sistemica. 

Di particolare importanza è il profi-

lo proteico dell’Amaranto, ben bilan-

ciato grazie all’elevato contenuto di 

metionina e lisina (rispettivamente di 

circa 15,8 mg/g e 55,8 mg/g di protei-

ne totali) che hanno un ruolo rilevan-

te nella sintesi proteica (1).

AmaChol® rappresenta una valida 

opzione per regolare i livelli di zuc-

chero nel sangue e per correggere 

l’iperglicemia nell’ambito di un ap-

proccio nutrizionale sano. Essendo 

uno pseudocereale a basso indice 

glicemico abbassa la secrezione di 

ormoni proteolitici (come per esem-

Tabella 1 • Caratteristiche tecniche di 
AmaChol®

Caratteristiche organolettiche

Aspetto Polvere fine

Odore Caratteristico

Colore Pallida, crema

Caratteristiche chimico-fisiche

pH 4-6

Densità 0,5 g/mL

Solubilità Solubile

Contaminanti

Metalli pesanti (ppm) ≤10

Piombo (ppm) <3

Cadmio (ppm) <1

Mercurio (ppm) <0,1

Conservanti antimicrobici Assenti

Residui pesticidi Assenti

Caratteristiche microbiologiche

Microrganismo aerobico 
(UFC/g) ≤5 × 10.000

Muffe-lieviti (UFC/g) ≤5 × 100

Enterobacteriaceae* (UFC/g) ≤100

Escherichia coli* (UFC/g) Assente/1 g

Salmonella* (UFC/g) Assente/25 g

Aflatossine

B1* (ppb) <5

Somma di B1, B2, G1, G2* 
(ppb) <10

Stabilità e Conservazione
Conservare nella confezione originale chiusa 
a temperatura ambiente (5-25 °C), lontano 
da fonti di calore, luce diretta e umidità
Shelf-life: 3 anni
*Analisi effettuata sulla base di uno specifico piano 
di autocontrollo.
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mento è stata osservata una diminu-

zione del peso/BMI e addirittura dei 

livelli dei marcatori sierici correlati 

all’obesità come leptina, resistina e 

visfatina (4).

SICUREZZA

L’Amaranto è definito un “superfood” 

in quanto offre alti livelli di nutrienti 

con capacità benefiche per la salute 

in un’ottica di prevenzione: è ricono-

sciuto infatti health claim per il me-

tabolismo del colesterolo (vedi Alle-

gato 1-Botanicals del DM 10 agosto 

2018, aggiornato). 

L’estratto è ottenuto mediante estra-

zione con sola acqua, senza l’impie-

go di solventi, grazie alla tecnologia 

DEFS® che permette di mantenere 

inalterati le proprietà nutritive. Una 

tecnologia all’avanguardia in grado 

di garantire oltretutto una flessibilità 

produttiva azzerando sprechi e pun-

tando ad un sempre più crescente ri-

sparmio energetico. Il prodotto non 

contiene alcun ingrediente/sostanza 

classificata come pericolosa. 

Il prodotto non contiene OGM ed è 

privo di sostanze o prodotti che pro-

vocano allergie o intolleranze.

APPLICAZIONI E 
MODALITÀ D’USO

AmaChol® può essere utilizzato sia 

come ingrediente singolo sia in com-

binazione con altri estratti, per for-

mulare un prodotto nutraceutico o 

alimentare a basso indice glicemico 

e per il metabolismo del colestero-

lo, ideale per la preparazione di in-

tegratori, bevande calde e fredde, 

energy drink, snacks, prodotti da for-

no. Inoltre, AmaChol® è adatto per 

celiaci, vegani e vegetariani ed è 

consigliato per la prevenzione e la 

gestione della sindrome metabolica. 
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C.F.M. CO. FARMACEUTICA MILANESE 

distribuisce materie prime per l’indu-

stria farmaceutica, nutrizionale e co-

smetica, proponendo ai propri clienti 

prodotti sicuri e ricercando per loro 

fonti e opportunità in qualsiasi parte 

del mondo. Il know-how tecnico, il si-

stema di assicurazione qualità certifi-

cato ISO 9001:2015 e la capillare rete 

di fornitori selezionati da anni in tutto 

il mondo fanno di C.F.M. un punto di 

riferimento per le aziende che cercano 

materie prime di qualità e un servizio 

veloce.

C.F.M. CO. FARMACEUTICA MILANESE

F. ZerilliF. Zerilli
francesco.zerilli@cofamispa.itfrancesco.zerilli@cofamispa.it

Nuovo studio in vitroNuovo studio in vitro

Estratto di 
Melograno 
Pomanox® per la 
salute degli occhi

L’epitelio della cornea è il tessuto più 

esterno dell’occhio e garantisce tra-

sparenza e protezione dell’organo 

dagli agenti dannosi esterni, anche 

richiamando l’intervento del sistema 

immunitario mediante la produzione 

di citochine infiammatorie. Fenomeni 

infiammatori localizzati, dovuti all’a-

zione dell’ambiente esterno e ai rela-

tivi stimoli, possono provocare eventi 

di vascolarizzazione, cicatrizzazione 

e perdita di trasparenza, finanche 

una parziale riduzione dell’acuità vi-

siva. Nel contesto infiammatorio, un 

ruolo rilevante è attribuibile alla ci-

tochina IL-8 (interleuchina 8), un no-

to fattore chemotattico solubile, se-

creto da cellule presenti nei tessuti 

su stimolazione di altre citochine 

pro-infiammatorie (come IL-1 e TNF) 

e in grado di richiamare neutrofili e 

linfociti ed evocare una prima rispo-

sta immunitaria innata; nello stro-

ma della cornea sono i cheratinociti 

e le cellule epiteliali che, se stimola-

te o a causa di infezioni, producono 

IL-8, inducendo il richiamo di leucoci-

ti e promuovendo il differenziamen-

to dei fibroblasti in mio-fibroblasti 

e la riparazione di eventuali lesio-

ni. Diversi studi sperimentali hanno 

confermato sia che le cornee, se sti-

molate con IL-1β prodotta da cellu-

le stromali, secernono elevati livelli di 

IL-8, sia che cellule epiteliali e che-

ratinociti corneali in coltura, indot-

ti con IL-1α e TNF-α, producono sia 

RNA messaggero di IL-8 sia la cito-

china stessa (1). Sempre in studi in 

coltura si è infine osservato che IL-

8 è responsabile della formazione di 

ulcere mediate da chemoattrazione 

di leucociti neutrofili e che la stessa 

IL-8 è indotta da infezione con virus 

HSV-1 (herpes simplex di tipo 1), sug-

gerendo un ruolo nell’infiammazione 

legata a cheratiti corneali dovute a 

questo virus (2). 

Come altre specie botaniche ric-

che in molecole polifenoliche, il Me-

lograno è un frutto dal consolidato 

impiego tradizionale e in fitotera-

pia soprattutto per il suo significa-

tivo potenziale antiossidante e an-

tinfiammatorio; in ambito salutistico 

sono sempre più richiesti prodotti ot-

tenuti da fonte naturale, efficaci e 

innovativi, in grado di promuovere la 

salute e il benessere dell’organismo. 

Nel caso del Melograno le biomole-

cole a cui è in particolare attribuibile 

la funzione salutistica sono gli ella-

gitannini, composti fenolici caratteri-

stici, e specialmente punicalagine e 

punicaline di tipo a e b e vari derivati 

dell’acido ellagico. 

Pomanox® è un estratto di Melogra-

no, prodotto dall’azienda spagno-

la EUROMED, che si caratterizza per 

una standardizzazione selettiva in 

punicalagine. EUROMED è un pro-

duttore spagnolo di estratti botani-

ci, con stabilimenti produttivi a Bar-

cellona e Murcia e negli Stati Uniti e 
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cido ellagico tradizionalmente pre-

sente negli estratti di melograno, 

garantendo una maggiore bioattivi-

tà. Le punicalagine sono accredita-

te anche di una naturale interazio-

ne con il microbiota intestinale, da 

cui vengono metabolizzate in uroliti-

ne, composti fenolici dall’elevato in-

teresse salutistico, indicati come re-

sponsabili di svariati effetti benefici 

attribuiti agli ellagitannini. Poma-

nox® è disponibile in differenti ver-

sioni a concentrazioni crescenti, fino 

a un massimo del 30% e anche in un 

formato granulato a incrementata 

scorrevolezza. 

La Tabella 1 presenta le principali 

caratteristiche tecniche del prodotto 

standardizzato al 30% punicalagine 

(Pomanox® P30).

EFFICACIA

Studio in vitro
Il sistema in vitro scelto per lo studio 

consisteva in campioni di SkinEthic™ 

HCE, Epitelio Corneale Umano; si 

tratta di un modello sperimentale 

commerciale, in precedenza già co-

munemente utilizzato anche in altri 

studi e per valutare il potenziale di 

danno o irritazione per gli occhi da 

parte di sostanze chimiche o prodotti 

cosmetici ed è costituito da cherati-

nociti corneali umani immortalizzati, 

cresciuti in un medium chimicamen-

te definito su filtri di policarbonato 

inerte. L’epitelio così costruito (esen-

te da agenti infettivi come virus vari 

e micoplasmi e mantenuto in atmo-

l’efficacia dell’estratto nel moderare 

l’infiammazione corneale, misurando 

principalmente i livelli della citochina 

infiammatoria IL-8 rilasciata da un 

epitelio corneale ricostituito in vitro 

(SkinEthic™) in risposta a stimolazio-

ne infiammatoria standardizzata. 

La presente pubblicazione è finaliz-

zata a descrivere i risultati di questo 

studio e a delineare quindi i poten-

ziali benefici di Pomanox® nell’ambi-

to della salute degli occhi. 

Pomanox®, insieme agli altri estratti 

a marchio di EUROMED, è distribuito 

in Italia da C.F.M. CO. FARMACEUTI-

CA MILANESE.

CARATTERISTICHE 
TECNICHE

Pomanox® è un estratto di Melogra-

no che si distingue per alcune carat-

teristiche specifiche e innovative: è 

prodotto da EUROMED a partire da 

frutti interi impiegando un processo 

produttivo proprietario (Pure-Hydro 

Process) che si avvale di acqua ultra-

pura e di una fase di filtrazione tan-

genziale; la tecnologia permette di 

ottenere un estratto che preserva le 

caratteristiche di purezza della pian-

ta ed è al contempo esente da sol-

venti e da molecole indesiderate per 

quanto naturalmente presenti nel-

la pianta. Pomanox® si caratterizza 

per una peculiare standardizzazio-

ne in punicalagine: si tratta di ella-

gitannini idrolizzabili che presentano 

una solubilità e una biodisponibilità 

notevolmente superiori rispetto all’a-

una rete distributiva globale e realiz-

za estratti con certificazioni e secon-

do standard qualitativi elevati per 

l’uso in ambito sia farmaceutico sia 

nutraceutico con una particolare at-

tenzione all’innovazione e al suppor-

to scientifico delle proprie referenze. 

In aggiunta alle caratteristiche tec-

niche distintive, gli effetti salutistici 

di Pomanox® e i relativi meccanismi 

d’azione sono stati indagati in vari 

studi scientifici e spaziano dall’area 

cardiovascolare, metabolica e della 

nutrizione sportiva, all’ambito del-

la salute di pelle e capelli fino alla 

salute del sistema nervoso centrale; 

in tutti, il ruolo salutistico si espleta 

in virtù della funzione antiossidante 

che smorza lo stress ossidativo en-

dogeno (come quello legato alla re-

spirazione cellulare, intensa nell’ap-

parato cardiovascolare o in caso di 

sostenuta attività fisica) o esogeno 

(photo-aging), dell’attività antiin-

fiammatoria mediata dall’inibizione 

di citochine pro-infiammatorie (IL-6, 

TNF-α) e del pathway di NF-kB e del-

la stimolazione della sintesi di NO. 

Sulla base delle varie evidenze e os-

servazioni di cui sopra, dal momento 

che solo poche o limitate informazio-

ni o dati aneddotici erano disponibi-

li sull’effetto del melograno o suoi 

estratti nell’ambito della salute de-

gli occhi, un nuovo studio in vitro è 

stato recentemente disegnato e poi 

pubblicato (3), con lo scopo di valu-

tare l’effetto di Pomanox® nell’ambi-

to della salute oculare. Come setup 

sperimentale si è scelto di testare 
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sfera asettica) si presenta come un 

epitelio ben organizzato e stratifica-

to, strutturalmente, morfologicamen-

te e funzionalmente simile alla cor-

nea umana. 

I campioni di epitelio ricostruito, una 

volta ricevuti, sono stati posizionati 

in piastre multi-pozzetto, nel relativo 

buffer di mantenimento previsto dal 

test e incubati alle opportune con-

dizioni (37 °C, 5% CO2, 95% umidità 

relativa). Il saggio prevedeva il con-

fronto tra diversi tipi di trattamen-

to: PBS (buffer salino) come controllo 

negativo, lipopolisaccaridi (LPS da E. 

coli, 100 µg/mL) come trattamento di 

controllo infiammatorio positivo, LPS 

+ desametasone idrosolubile (un no-

to principio attivo anti-infiammato-

rio steroideo, 10 µM) come controllo 

antinfiammatorio positivo e infine il 

trattamento di test LPS + Pomanox® 

(≤200 µM, utilizzata una versione 

speciale standardizzata al 50% pu-

nicalagine). Ogni condizione di trat-

tamento è stata ripetuta almeno in 

duplicato ed è durata 24 ore.

Per quanto riguarda invece gli 

endpoint, le variabili in studio era-

no la valutazione della vitalità cel-

lulare mediante saggio MTT (sag-

gio colorimetrico che misura il grado 

di metabolismo cellulare) alle diver-

se condizioni di trattamento, la de-

terminazione mediante saggio ELISA 

della IL-8 (interleuchina-8, citochina 

infiammatoria) rilasciata nel super-

natante e di conseguenza l’estra-

polazione dell’inibizione del rilascio 

di IL-8 rispetto al controllo positivo 

(trattamento con LPS).

La Figura 1A mostra i risultati otte-

nuti in termini di vitalità cellulare: fat-

ta 100 la vitalità relativa al control-

lo negativo nelle altre condizioni si 

sono osservati diversi tassi di vitali-

tà, complessivamente inferiore: 76% 

nel caso di LPS e poi 86% e 85% in 

presenza di LPS addizionato rispet-

tivamente con Pomanox® e desame-

tasone.

In Figura 1B sono invece presenta-

te le osservazioni condotte sul rila-

scio di IL-8 nelle differenti condizioni 

di trattamento: tra tutti il valore più 

basso osservato è risultato essere il 

campione di test con LPS + Poma-

nox®. La valutazione statistica delle 

differenze tra le varie condizioni ha 

permesso di stabilire una differen-

za significativa tra rilascio di IL-8 nel 

controllo negativo (PBS) e controllo 

infiammatorio positivo (LPS, p <0,05) 

e tra trattamento test LPS + Poma-

nox® e sia controllo positivo sia ne-

gativo (p <0,05). Sono risultate inve-

ce non significative le differenze tra 

controllo positivo antinfiammatorio 

(LPS + desametasone) e sia LPS (p 

= 0,248), sia LPS + Pomanox® (p = 

0,165). Calcolando la percentuale di 

riduzione rispetto alla condizione in-

fiammatoria di controllo effettuata 

con LPS, la secrezione di IL-8 è risul-

tata inibita del 45,7% per trattamen-

to concomitante con desametasone 

e anche superiore, fino al 71,8%, con 

Pomanox®.

Tabella 1 • Caratteristiche tecniche di Pomanox® P30

Caratteristiche organolettiche

Aspetto Polvere fine

Colore Rossastro o arancio

Caratteristiche chimico-fisiche

Perdita all'essiccamento (%) ≤8

Identificazione HPLC Conforme a standard

Punicalagine e punicaline (A+B) (%) ≥30

Acido ellagico (%) ≤8

Rapporto droga/estratto 15-20:1

Caratteristiche microbiologiche

Conta batterica totale (UFC/g) ≤10.000

Lieviti e muffe (UFC/g) ≤100

Batteri Gram– tolleranti alla bile (UFC/g) ≤100

Escherichia coli Assente/1 g

Salmonella Assente/25 g

Conservazione
Conservare in luogo fresco e asciutto in contenitori ben chiusi
Shelf-life: 3 anni 
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I dati ottenuti, per quanto prelimina-

ri e ottenuti in un test in vitro, da una 

parte confermano una volta di più 

l’attività antinfiammatoria e protetti-

va da parte delle sostanze bioattive 

del Melograno contenute in Poma-

nox®, dall’altra indicano che questo 

potenziale si può attribuire anche a 

un contesto sperimentale ricondu-

cibile ai tessuti oculari e alla salute 

dell’occhio. L’epitelio corneale uma-

no ricostruito usato come setup spe-

rimentale per questo studio ripro-

duce bene l’epitelio naturale, di cui 

conserva la struttura tridimensionale 

e multilivello; rappresenta una valida 

alternativa al Draize test in coniglio, 

nel caso di studi della pericolosità di 

sostanze chimiche per i tessuti ocu-

lari, me non era stata precedente-

mente riportata un’esperienza di va-

lutazione di livelli di rilascio di IL-8 o 

altre interleuchine a diverse condi-

zioni sperimentali. Quanto osservato 

in questo setup in vitro indica innan-

zitutto che il trattamento con lipopo-

lisaccaridi batterici dell’epitelio rico-

struito è sufficiente per indurre una 

condizione infiammatoria sostenuta 

nel tessuto, come segnalato dall’in-

cremento notevole della IL-8 secre-

ta nel supernatante e che il conte-

stuale trattamento con Pomanox® 

è in grado di smorzare significati-

vamente l’effetto dell’infiammazio-

ne e preservare la vitalità cellulare, 

in modo paragonabile e anche su-

periore rispetto a quanto realizzato 

da un ben consolidato principio at-

tivo antinfiammatorio di tipo steroi-

deo. Per quanto in forma preliminare 

e da approfondire con ulteriori atti-

vità sperimentali, questa esperienza 

rappresenta nel contesto della salu-

te oculare una prima conferma delle 

osservazioni e degli studi pre-clinici 

e clinici precedentemente condotte 

in altri ambiti, in relazione all’attività 

antinfiammatoria di Pomanox® e al-

la protezione di tessuti e organi dal-

lo stress ossidativo e infiammatorio.

APPLICAZIONI 
E MODALITÀ D’USO

Il dosaggio orale suggerito per Po-

manox® è in un range tra i 50 ai 250 

mg di punicalagine, che corrispon-

dono a circa 150-750 mg di Poma-

nox® P30. Le versioni a diverse con-

centrazioni consentono una buona 

flessibilità di impiego nelle varie for-

mulazioni solide, incluse bustine e 

Figura 1 • Endpoint dello studio. Valori percentuali di vitalità cellulare (A) nei diversi gruppi in 
studio, calcolati fissando a 100 il valore del controllo negativo (PBS). Livelli (pg/mL) di IL-8 nel 
surnatante (B) nei diversi gruppi in studio, valori medi ± errore standard della media. Controllo 
negativo: n = 3, LPS: n = 4, LPS+Pomanox®: n = 4, LPS+desametasone: n = 2.
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sachet considerata l’ottima solubili-

tà della materia prima. 

Le applicazioni salutistiche negli in-

tegratori spaziano in vari ambi-

ti clinici in cui la significativa attivi-

tà antiossidante e antinfiammatoria 

dell’estratto e delle molecole che lo 

caratterizzano è in grado di imparti-

re i benefici più significativi: oltre al 

settore della salute degli occhi, og-

getto di questa pubblicazione, so-

no particolarmente degne di nota le 

applicazioni nell’area cardiovascola-

re e della nutrizione sportiva e poi la 

salute del sistema nervoso centrale 

e quella della pelle e dei capelli, tut-

te supportate da evidenze scientifi-

che, oltre che da esperienze di utiliz-

zo tradizionale.

SICUREZZA

Il Melograno è un botanical di lar-

ghissimo impiego da parte dell’uomo 

da millenni, in particolare nell’area 

mediterranea e nel Medio Oriente; 

la sicurezza per il consumo non sol-

leva preoccupazioni di sorta. Estratti 

di melograno sono autorizzati senza 

avvertenze o limitazioni dal Ministe-

ro della Salute per l’impiego negli in-

tegratori alimentari.
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FAGRON ITALIA è la sede italiana del 

gruppo FAGRON, azienda farmaceu-

tica fondata a Rotterdam nel 1990, 

leader mondiale nella selezione di 

prodotti farmaceutici e nutrizionali per 

l’healthcare. 

Grazie al focus su innovazione e qua-

lità e alla filosofia solution-oriented 

Fagron è in continua espansione con fi-

liali in oltre 30 Paesi in tutti i continenti: 

Europa, America, Medio Oriente, Africa, 

Asia e Oceania. 

FAGRON rappresenta l’eccellenza mon-

diale nello sviluppo di soluzioni per 

ottimizzare e innovare i trattamenti te-

rapeutici personalizzati per l’healthca-

re grazie a un team R&D composto da 

farmacisti e ricercatori, sempre pronti a 

condividere conoscenze ed esperienze 

con i clienti. 

La filiale italiana si distingue per la pro-

gettazione di soluzioni innovative per 

l’healthcare e l’eccellenza dei servizi di 

supporto formulativo e regolatorio of-

ferti alle aziende.

FAGRON ITALIA

D. PatronciniD. Patroncini
davide.patroncini@fagron.itdavide.patroncini@fagron.it

Dalla natura un ingrediente Dalla natura un ingrediente 
per aumentare vigore per aumentare vigore 
e massa muscolaree massa muscolare

Furosap®

La riduzione della concentrazione 

ematica di testosterone nell’uomo 

può essere dovuta sia al progressivo 

processo di invecchiamento sia ad 

altre disfunzioni. 

I principali segni clinici di questa 

condizione sono associati all’ipogo-

nadismo e includono affaticamento, 

scarsa vitalità ed energia, sarcope-

nia e osteopenia. 

Il calo di androgeni viene anche fa-

vorito da condizioni molto comu-

ni come per esempio dall’obesità, 

da un alto indice di massa corporea 

(BMI) e dal diabete. È possibile au-

mentare i livelli di testosterone e mi-

gliorare lo stato di salute utilizzando 

un ingrediente naturale. 

FAGRON ITALIA distribuisce in esclu-

siva Furosap®, il marchio registrato 

di un innovativo estratto secco di se-

mi di Fieno greco (Trigonella foenum-

graecum L.) supportato da studi cli-

nici condotti su soggetti di sesso 

maschile, per integratori alimentari 

destinati all’aumento di vigore, for-

za, massa muscolare, al benessere 

cardiovascolare e metabolico (Figu-

ra 1). 

COMPOSIZIONE 
E SPECIFICHE 
TECNICHE
 
Furosap® è un estratto secco di se-

mi di Fieno greco (Trigonella foenum-

graecum) standardizzato in proto-

dioscina min. 20% HPLC. Questo 

ingrediente viene prodotto in sta-

bilimenti certificati ISO 22000:2018, 

9001:2015 e con un processo unico 

e brevettato (US patent 8,217,165 B2; 

US 8,754,205 B2). Questa metodica 

produttiva brevettata è stata svilup-

pata con l’obiettivo di ottenere una 

preparazione naturale con saponine 

furostanoliche biologicamente atti-

ve in una concentrazione da rendere 

possibile una dose di 1-2 capsule al 

giorno per una maggiore complian-

ce. La produzione di Furosap® per-

mette una sorprendente resa in sa-

ponine furostanoliche bioattive, in 

particolar modo nel componente 

attivo protodioscina, di elevata pu-

rezza (>70%) partendo dai semi di 

Fieno greco, con l’impiego di basse 

temperature <80 °C e pH quasi neu-

tro (tra 6 e 8). 
Figura 1 • Semi di Fieno greco.
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saponine furostanoliche, migliora il 

metabolismo glucidico modulando i 

livelli plasmatici di insulina, HOMA-

IR, leptina e adiponectina (3,4). L’e-

stratto di Fieno greco è risultato an-

che in grado di potenziare l’attività 

di enzimi antiossidanti come la su-

perossido dismutasi e la glutatione 

perossidasi, aumentando la capa-

cità antiossidante totale. Inoltre, al-

cuni indicatori di funzione mitocon-

driale come i livelli di specie reattive 

dell’ossigeno reattivo, di ATP e di 

Ca2+ cellulare e mitocondriale, attivi-

tà di ATPasi, sono significativamen-

te migliorati nei soggetti trattati con 

l’estratto secco di Fieno greco (5).

EFFICACIA

Uno studio clinico in doppio-cieco, 

randomizzato e controllato da pla-

cebo, condotto recentemente negli 

USA presso l’Università del Wyoming 

su 40 atleti maschi sani (età 24 ± 4 

anni), ha evidenziato che l’integra-

zione orale con Furosap®, assunto al 

dosaggio di 250 mg 2 volte die per 

12 settimane, rispetto al placebo, è in 

grado di incrementare la massa ma-

gra (valutazione condotta con anali-

si DEXA), i livelli di testosterone sieri-

ci (Tabella 2) e di ridurre la pressione 

sanguigna durante lo sforzo fisico. 

I partecipanti di questo studio non 

hanno riportato effetti avversi (2). 

Gli effetti dell’integrazione giornalie-

ra di una capsula da 500 mg di Fu-

rosap®, assunta dopo colazione, so-

no stati valutati in uno studio clinico 

Le cellule di Leydig del testicolo, sti-

molate da LH, possono così secerne-

re il testosterone che induce un ef-

fetto anabolico e androgenico con 

incremento della spermatogenesi (1). 

La protodioscina, inoltre, aumentan-

do i recettori degli androgeni nelle 

cellule migliora la sensibilità a testo-

sterone e DHT (diidrotestosterone) e, 

a livello dei corpi cavernosi, favori-

sce il rilascio di ossido nitrico (2). Fu-

rosap®, grazie al suo contenuto di 

Il processo si compone di diverse fa-

si che consistono nell’estrazione dei 

semi con solventi organici, concen-

trazione degli estratti, cromatogra-

fia a scambio ionico in condizioni 

specificate e nell’innovativa intro-

duzione di una nuova fase che pre-

vede l’uso di un solvente composito 

(etanolo e acqua combinati tra loro 

in diversi rapporti) per l’estrazione 

delle frazioni purificate della colon-

na a scambio ionico. Questo inno-

vativo ingrediente viene prodotto, 

quindi, con un processo che preve-

de non solo una fase di estrazione 

dei semi triturati con etanolo ma an-

che un successivo step di purificazio-

ne dell’oleoresina ottenuta dopo la 

fase estrattiva. Furosap® è, inoltre, 

certificato Kosher e Halal, solubile in 

acqua, non irraggiato, allergen free, 

BSE-TSE free, GMO free, conforme ad 

alti standard relativamente a livel-

li residui di pesticidi, metalli pesan-

ti e contaminanti. Le caratteristiche 

tecniche sono riportate in Tabella 1.

MECCANISMO 
D’AZIONE 

La protodioscina, principale sapo-

nina steroidea furostanolica del fi-

tocomplesso di Furosap®, aumenta 

i livelli ematici di testosterone totale 

e libero in soggetti di sesso maschi-

le attivando l’ipotalamo a secernere 

GnRH (ormone di rilascio delle gona-

dotropine) con conseguente stimola-

zione della adenoipofisi a rilasciare 

l’ormone luteinizzante LH. 

Tabella 1 •Caratteristiche tecniche di 
Furosap®

Caratteristiche organolettiche

Aspetto Polvere

Colore Da marrone 
chiaro a marrone

Caratteristiche chimico-fisiche

Identificazione (TLC) Conforme

Solubilità (in soluzione 
acquosa) ≥95%

Perdita all’essiccamento ≤5%

Titolo in Protodioscina 
(HPLC) ≥20%

Contaminanti

Metalli pesanti

Piombo ≤3 ppm

Cadmio ≤0,2 ppm

Mercurio ≤0,1 ppm

Arsenico ≤3 ppm

Caratteristiche microbiologiche

Analisi microbiologica

Conta batterica totale ≤1000 UFC/g 

Lieviti e muffe ≤100 UFC/g 

Escherichia coli Negativo/g

Salmonella spp. Negativo/g

Pesticidi Conforme al Reg. 
CE n. 396/2005

Conservazione
Conservare in luogo fresco e asciutto, non 
congelare, tenere al riparo da luce e calore
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open-label, multicentrico in 50 volon-

tari di sesso maschile, di età compre-

sa tra 35-65 anni di età, per 12 set-

timane. I livelli di testosterone libero 

e totale sono stati misurati al basale 

e dopo 12 settimane è stato riscon-

trato un aumento di 1,47 volte di te-

stosterone libero (p = 0,0004) e un 

incremento di testosterone totale di 

1,08 volte. I soggetti trattati con Fu-

rosap® hanno presentato un miglio-

ramento della salute cardiovascola-

re e della libido con un incremento 

delle performance, della vigilanza e 

un miglioramento dell’umore dopo 

4,8 e 12 settimane di assunzione del 

prodotto. Infine, è stato riscontrato 

un miglioramento della conta sper-

matica nell’85,4% nella popolazione 

oggetto di studio e della morfologia 

spermatica nel 14,6% dei volontari. 

Un ulteriore studio clinico del 2021, 

open-label (6), condotto presso il di-

partimento di urologia del King Ge-

orge’s Medical University a Lucknow 

in India su 100 volontari sani di ses-

so maschile, di età tra 35 e 60 an-

ni, trattati per via orale con 500 mg 

di Furosap® per 12 settimane ha evi-

denziato che i pazienti in terapia con 

questo estratto hanno presentato un 

aumento dei livelli di testosterone li-

bero e totale di circa rispettivamente 

1,73 e 1,28 volte. Questo effetto be-

nefico ha generato in questi soggetti 

un significativo miglioramento della 

vigilanza, dell’umore e ha favorito l’e-

rezione riflessa. L’incremento di que-

sti parametri si è rivelato dipendente 

in modo direttamente proporziona-

le all’età e al tempo di assunzione. 

Inoltre, è stata anche riscontrata una 

diminuzione dei livelli di colesterolo 

totale e LDL, una crescita dei livelli di 

colesterolo HDL e un miglioramento 

del profilo spermatico.

Infine, studi clinici in doppio cieco, 

controllati da placebo hanno dimo-

strato che l’estratto di semi di Fieno 

greco, grazie alle sue saponine furo-

stanoliche, riduce l’emoglobina gli-

cata e migliora i parametri metabo-

lici in pazienti affetti da diabete tipo 

II, da insulino-resistenza e in soggetti 

obesi (2).

SICUREZZA

Furosap® è un ingrediente sicuro e 

ben tollerato come riportato dagli 

studi clinici in cui si è visto che que-

sto prodotto agisce efficacemente 

senza alterare la funzionalità epati-

ca (SGOT, SGPT e ALP), renale (BUN) 

e i parametri dell’emocromocitome-

trico. L’impiego negli integratori ali-

mentari e nei preparati galenici salu-

tistici di Trigonella foenum-graecum 

(semi) è ammesso dall’allegato 1 

DM 10 agosto 2018 sulla disciplina 

dell’impiego negli integratori alimen-

tari di Sostanze e preparati vegetali 

aggiornato con Decreto direttoriale 

1 Agosto 2022.

APPLICAZIONI 
E MODALITÀ D’USO 

Furosap® è un ingrediente per inte-

gratori alimentari per incrementare 

vigore, massa muscolare, fertilità e 

benessere cardiometabolico con stu-

di clinici condotti in soggetti di sesso 

maschile. 

Le linee guida ministeriali di riferi-

mento per gli effetti fisiologici (alle-

gato 1 aggiornato dal nuovo decreto 

direttoriale 1 Agosto 2022) riporta-

no per i semi di Fieno greco Trigonel-

la foenum-graecum le seguenti indi-

cazioni: metabolismo dei carboidrati, 

metabolismo dei trigliceridi e del co-

lesterolo. Sulla base degli studi clinici 

Tabella 2 • Effetto del trattamento con Furosap® per un periodo di 12 settimane consecutive sul testosterone sierico e sulla massa magra

Risultati misurati
Basale (Settimana 0) Visita finale (Settimana 12) Variazione Variazione 

Placebo Furosap® Placebo Furosap® Placebo Furosap® 

Testosterone sierico (ng/dL) 608±50 545,6±59 596±45 669,6±54* -12,8 124*

Massa corporea magra (g) 59604±3107 59858±1573 59058±1521 60278±3141* -545,5 429,3*

Massa magra (g) 62829±1650 63161±3246 62297±1599 63646±3279* -532,1 485,5

* p<0,05
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si suggerisce un dosaggio giornalie-

ro di Furosap® di 500 mg da assume-

re a stomaco pieno.
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AMITA HEALTH CARE 

In Italia gli ingredienti di NULIV SCIEN-

CE sono distribuiti da amitahc, un 

gruppo internazionale da oltre 26 anni 

interamente dedicato all’universo he-

alth care, che si occupa globalmente di 

sviluppi innovativi e sostenibili nei mer-

cati del Personal Care, del Nutraceutico 

e dei Dispositivi Medici. Grazie ai suoi 

uffici in Italia, Polonia, Spagna e UK, 

amitahc conferisce un taglio interna-

zionale al proprio business e prossimità 

al cliente, supporto completo a livello 

formulativo e normativo e ingredienti 

selezionati con cautela.

NULIV SCIENCE

NULIVE SCIENCE è una realtà statuni-

tense che dal 1997, grazie al suo team 

di scienziati, individua, studia e svilup-

pa ingredienti nutraceutici di qualità, 

supportati da ricerca e risultati scien-

tifici.

AMITA HEALTH CARE

S. ParolaS. Parola
nutra.unit@amitahc.comnutra.unit@amitahc.com

Da Da NULIVNULIV il nuovo standard  il nuovo standard 
per l’energia muscolareper l’energia muscolare

SENACTIV®

Da oltre 25 anni, NULIV SCIENCE USA 

individua, studia e sviluppa ingre-

dienti nutraceutici di qualità, sup-

portati da ricerca e risultati scientifi-

ci. Tra le punte di diamante del brand 

californiano vi è senza alcun dub-

bio Senactiv®. Spiccatamente rivolto 

al mondo della sport nutrition, que-

sto ingrediente funge da pre- e post-

workout, donando forza e resistenza 

al tessuto muscolare e, al contem-

po, smorzandone l’infiammazione, 

accorciando così i tempi di recupero 

dopo l’esercizio aerobico. Basato su 

una miscela brevettata di Panax no-

toginseng e Rosa canina — prece-

dentemente estratti, purificati e fra-

zionati—Senactiv® è un ingrediente 

totalmente naturale, vegano e sicuro, 

la cui efficacia è attestata da 4 spe-

rimentazioni cliniche e 3 studi in vivo 

approfonditi in 9 diverse pubblicazio-

ni su riviste specialistiche. Senactiv® è 

distribuito in Italia da AMITAHC.

COMPOSIZIONE 
E SPECIFICHE 
TECNICHE

Le caratteristiche tecniche di Senac-

tiv® sono illustrate nella Tabella 1.

MECCANISMO 
D’AZIONE

Senactiv® è il primo composto seno-

litico in grado di attivare i fagociti 

macrofagi, eliminando così le cellule 

senescenti nell’organismo e promuo-

vendo la generazione di nuove. 

I nostri muscoli, infatti, sono costitui-

ti da una rete di cellule che, nel corso 

del loro ciclo vitale, si dividono e si 

rigenerano costantemente per man-

tenere il tessuto funzionante e in sa-

lute. 

Talvolta, può accadere che le cel-

lule, pur non morendo, smettano 

di rigenerarsi e moltiplicarsi come 

dovrebbero, entrando in una condi-

zione definita senescenza cellulare. 

Maggiore è la densità di cellule se-

nescenti, minore è il rendimento del 

tessuto. In un fisico sano, le cellule 

senescenti vengono individuate ed 

eliminate dai fagociti, cellule immu-

nitarie macrofaghe che riconoscono 

e rimuovono batteri, agenti patogeni 

o cellule morte.

L’assunzione di Senactiv® prima 

dell’attività fisica attiva i macrofagi, 

velocizzando la rimozione delle cel-

lule senescenti e, al contempo, con-

sentendo la migrazione delle cellule 

staminali nel muscolo sotto sforzo, in 

cui si differenziano in nuove cellule 

muscolari. Le nuove cellule lavorano 

più a lungo e si riprendono più rapi-

damente dagli sforzi grazie all’ele-

vato numero di mitocondri, alla mag-

giore capacità di produrre ATP e di 

immagazzinare glicogeno.

Senactiv® aumenta la sensibilità 

all’insulina, riduce la perossidazione 

lipidica e intensifica la densità dei 

mitocondri e la produzione di glico-
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somministrazione pre-, intra- e post-

workout di Senactiv® e confrontan-

doli con un placebo. L’ingrediente ha 

dimostrato l’incremento del 47% la 

sintesi dell’enzima citrato sintasi (pri-

ma fase del ciclo di Krebs) nel post-

workout (Figura 2) e l’aumento del 

20% del tempo di esaurimento dello 

sforzo. L’attività macrofaga sulle cel-

lule senescenti (Figura 3) è stata ve-

rificata attraverso una netta diminu-

zione della β-galattosidasi, enzima 

associato alla senescenza cellula-

re, e un aumento della fagocitosi da 

parte dei macrofagi attraverso l’e-

EFFICACIA

Tre test in vivo e quattro studi clinici 

hanno indagato i meccanismi d’azio-

ne del Senactiv® studiando il tempo 

di esaurimento e l’aumento dei livel-

li di energia in un’attività fisica, ma 

anche la capacità di mitigare la ri-

sposta infiammatoria del muscolo, 

di aumentare la sintesi di glicogeno 

sotto sforzo e di eliminare le cellule 

senescenti. Per lo studio i candidati 

sono stati sottoposti per 60 minuti a 

una sessione di cyclette ad alta in-

tensità, analizzando gli effetti della 

geno (Figura 1), velocizzando la ri-

generazione muscolare e smorzando 

lo stato infiammatorio. 

Figura 1 • Senactiv® aumenta la sensibilità all’insulina, riduce la perossidazione lipidica e 
intensifica la densità dei mitocondri e la produzione di glicogeno

Figura 2 • Incremento della sintesi della 
citrato sintasi.

Figura 3 • Riduzione delle cellule senescenti.

Tabella 1 • Caratteristiche tecniche di 
Senactiv®

Piante utilizzate
Panax 
notoginseng 
(Radix)

Rosa canina (Fructus)

Processo di estrazione (%) Acqua e etanolo

Saponine totali (%) ≥30

Polifenoli (%) ≥2

Vitamina C (%) ≥0,6

Caratteristiche organolettiche

Aspetto Polvere

Odore Caratteristico

Colore Marroncino 
pallido

Caratteristiche chimico-fisiche

Granulometria ≥90% (80 mesh)

Densità 0,40~0,70 g/mL

Solubilità Parzialmente 
solubile

Contaminanti

Metalli pesanti (ppm) ≤10

Piombo (ppm) ≤1

Cadmio (ppm) ≤0,5 

Mercurio (ppm) ≤0,025

Arsenico (ppm) ≤0,5

Solventi (%) ≤0,5

Residui pesticidi Assenti

Caratteristiche microbiologiche

Microrganismo   
aerobico (UFC/g) ≤10.000

Muffe-lieviti (UFC/g) ≤1000

Enterobacteriaceae 
(UFC/g) ≤500

Escherichia coli Assente/25 g

Salmonella   Assente/375 g

Aflatossina (B1, B2, G1, 
G2) (ppb) ≤20

Aflatossina (B1) (ppb) ≤5

Insulin

Insulin
receptorGlucose

transporter-4

Glucose

Glycogen

Fatty acidsPyruvate

+47%

-63%

-86%
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spressione di iNOS e IL-6, che induce 

un processo di crescita cellulare e ri-

parazione tessutale, riducendo così i 

tempi di recupero (Figura 4).

APPLICAZIONI 
E MODALITÀ D’USO

Senactiv® può essere utilizzato sia 

come ingrediente singolo sia in com-

binazione con altri estratti per crea-

re un integratore alimentare rivolto al 

pre-, intra- e post-workout. 

Adatto anche a formulazioni vega-

ne e vegetariane, Senactiv® è un in-

grediente estremamente versatile, 

impiegabile in capsule, prodotti in 

polvere, bevande ready-to-drink ma 

anche barrette o gummies, che gra-

zie al suo profilo sicuro e validato da 

un profilo scientifico estremamente 

solido, Senactiv® stabilisce un nuo-

vo standard per l’universo degli inte-

gratori nutrizionali rivolti ad un mer-

cato in grande crescita come quello 

della sport nutrition.

Figura 4 • Aumento della sintesi di 
glicogeno.

+273%
400

300

200

100

0
Senactive®Placebo
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Metodo di estrazione a ultrasuoniMetodo di estrazione a ultrasuoni

ESTRATTORE 
A ULTRASUONI 2 L

Il processo di estrazione a ultra-

suoni permette di estrarre dei prin-

cipi attivi contenuti nella pianta 

sfruttando l’azione meccanica degli 

ultrasuoni sulle pareti della cellula 

vegetale. L’utilizzo degli ultrasuoni 

in ambito erboristico trova la sua 

applicazione nell’estrazione dei 

principi attivi su vegetali, semi, ra-

dici, fusti, foglie, fiori, bacche, or-

taggi e funghi. Questa tecnica di 

estrazione utilizza una gamma di 

frequenze idonea a preservare i 

principi attivi delle matrici vegetali.

Nell’estrazione a ultrasuoni è indi-

spensabile la presenza di un mezzo 

liquido che permetta all’onda ul-

trasonora di propagarsi fino al 

prodotto vegetale: tale tecnologia 

consente l’estrazione completa del 

materiale vegetale, conservando 

l’integrità di tutte le molecole con-

tenute nella pianta, siano esse 

termolabili (proteine, aminoacidi, 

vitamine, enzimi ecc.), termostabili, 

idrosolubili o liposolubili. Questo è 

reso possibile grazie all’onda d’urto 

prodotta dagli ultrasuoni che pro-

voca la rottura meccanica delle pa-

reti cellulari.

Per efficientare l’estrazione è possi-

bile macinare il materiale vegetale 

prima di miscelarlo con il solvente, 

così che il liquido si impregni nella 

matrice vegetale già dagli inizi del 

processo provocandone un au-

mento di volume.

L’operazione di macerazione risulta 

indispensabile quando il materiale 

vegetale da utilizzare è molto duro, 

come per esempio nel caso di cor-

tecce, radici e semi.

Per tutto il tempo di estrazione, il 

materiale vegetale viene mante-

nuto in sospensione con una leg-

gera agitazione, al fine di far agire 

omogeneamente gli ultrasuoni su 

tutte le parti della pianta. L’estra-

zione a ultrasuoni consente, infine, 

una notevole riduzione dei tempi 

di produzione poiché gli ultrasuoni, 

andando a rompere le pareti cellu-

lari, diminuiscono i tempi di trasferi-

mento dei principi attivi. 

È possibile ottenere un litro di solu-

zione in soli 15 minuti.

È una tecnica estrattiva a cui è 

stato conferito l’accreditamento di 

produzione biologica essendo tale 

estrazione un processo solo fisico 

in cui non si utilizzano e non si ag-

giungono prodotti chimici. 

Si ottengono rese molto soddisfa-

centi e un esaurimento quasi totale 

del vegetale.

ALBRIGI LUIGI: IN HERBA

L’impresa nasce sul finire degli anni 

Cinquanta, in un momento cardine 

per lo sviluppo dell’industria italiana, 

e dà vita a diverse linee di prodotti in 

acciaio inox di alta qualità.

Dal rispetto per le piante officinali e 

dal know-how aziendale nella lavo-

razione dell’acciaio inox nascono gli 

estrattori di oli essenziali In Herba.

La lunga esperienza in questo cam-

po e la continua ricerca del miglio-

ramento, fanno di ALBRIGI IN HERBA 

un partner di riferimento e di sicura 

soddisfazione.

In Herba, dedicato a chi, per passione 

e professione, punta all’eccellenza.
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info@albrigiluigi.com • www. albrigiluigi.com

ALBRIGI LUIGI

Estrattore 
a ultrasuoni 2 L

L’estrattore a ultrasuoni 2 L di ALBRIGI LUIGI 

SRL viene utilizzato per realizzare estratti 

idroalcolici, estratti oleosi, estratti su base 

acqua e molto altro ancora, con tempi di 

estrazione a partire da 10 minuti.

Questo dispositivo permette di effettuare 

estrazioni che sarebbero particolarmente 

difficili con un maceratore o un percolatore, 

e può essere utilizzato per estrarre principi 

attivi per il settore erboristico, cosmetico e 

alimentare. 

Grazie alle ricette preimpostate nell’estrat-

tore, è possibile estrarre in maniera facile ed 

efficiente diverse matrici vegetali: è inclusa 

inoltre la possibilità di creare una ricetta 

personalizzata.

Il macchinario è completo di piattaforma 

di appoggio/pannello di comando, cavi di 

collegamento e doppia asta di agitazione 

a multielica.

MATERIA PRIMA UTILIZZATA
L’estrattore a ultrasuoni di ALBRIGI LUIGI è costruito interamente in acciaio inox AISI 
304

CAPACITÀ
Grazie alla capacità di lavorazione dell’estrattore a ultrasuoni 2 L è possibile ottenere 
circa 2 L di estratto per ogni ciclo

POTENZA 170 W • 230 V • 50Hz

MANUALE OPERATIVO Congiuntamente al prodotto verrà fornito in dotazione il manuale operativo
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camera iperbarica, la quale, in pochi istanti, viene riem-

pita con acqua fredda (mezzo tramite cui verrà eserci-

tata la pressione). A questo punto viene applicata una 

pressione idrostatica di migliaia di atmosfere che induce 

l’abbattimento microbiologico e rende il prodotto sta-

bile e sicuro. Nonostante l’intensità della forza eserci-

tata, i prodotti non subiscono schiacciamenti o rotture 

perché la pressione è isotropa e, in base al principio di 

Pascal, viene applicata ugualmente in ogni punto del 

prodotto (ivi compresa la confezione). 

L’indubbio beneficio che ne deriva è che i prodotti con-

servano le loro caratteristiche di alimenti o bevande fre-

sche, a differenza di quanto avviene con i prodotti pa-

storizzati a caldo o addirittura sterilizzati. Basti pensare 

alla differenza che c’è tra un succo di frutta pastorizzato 

e una spremuta fresca. 

Trattandosi di una tecnologia che opera in condizioni 

estreme e sottopone i macchinari a forti stress è fonda-

mentale l’aspetto legato alla competenza delle corrette 

manutenzioni e conoscenza dei packaging ottimali da 

utilizzare.

Da anni HPP ITALIA supporta le imprese fornendo l’ese-

cuzione di un servizio conto terzi in grado di apportare 

notevoli vantaggi non solo dal punto di vista produttivo 

ma anche sotto il profilo economico e della competiti-

vità.

Nuovo sito web per i 
cannabinoidi di Linnea®

Dal 1982 Linnea® si è impegnata nello sviluppo di prin-

cipi attivi botanici di alta qualità nella struttura certifi-

cata GMP in Ticino Svizzera. 

Alla luce di decenni di esperienza e competenza, nel 

2014, Linnea® ha iniziato la ricerca e lo sviluppo di can-

nabinoidi terapeutici e nel 2016 Linnea® è diventata 

HPP ITALIA, il punto 
di riferimento in Italia per i 
processi di pascalizzazione

HPP Italia è il più grande centro europeo di trattamento 

conto terzi della tecnologia HPP (High Pressure Proces-

sing, trattamento ad alta pressione), nota con il termine 

tecnico di pascalizzazione. 

Il processo HPP è una tecnologia innovativa che sotto-

pone gli alimenti confezionati a pressioni idrostatiche 

migliaia di volte superiori a quella atmosferica, fino a 

6000 Bar. In questo modo privo di apporto termico, si 

inattivano i microrganismi presenti nei cibi sia solidi sia 

liquidi, così da rendere i prodotti trattati (in particolare 

quelli freschi) microbiologicamente stabili più a lungo, 

conservabili e sicuri. Il trattamento si applica a una mol-

teplicità di categorie merceologiche alimentari.

I principali benefici sono:

• inattivazione dei patogeni (quali per esempio Listeria, 

Salmonella, E. coli);

• aumento della shelf-life (tipicamente dalle 3 alle 5 

volte);

• mantenimento delle caratteristiche organolettiche e 

nutritive degli alimenti.

Il trattamento si applica su prodotti già confezionati, 

dura pochi minuti e, a differenza della pastorizzazione 

tradizionale (o della sterilizzazione), è un processo ca-

pace di inattivare la carica batterica a freddo, evitando 

il calore che inevitabilmente altera il prodotto dal punto 

di vista sia organolettico (sapore, odore, consistenza) 

sia nutritivo (perdita di vitamine, antiossidanti e altri nu-

trienti). Per questi motivi, l’HPP si configura attualmente 

come una delle tecnologie più innovative per garantire 

la stabilizzazione dei prodotti alimentari freschi e fre-

schissimi. 

Il trattamento in sé è molto semplice e veloce (dura in 

media dai 6 ai 10 minuti): i prodotti da trattare vengono 

posti all’interno di ceste cilindriche che entrano in una 

hppitalia.com

www.linneacannabinoids.ch
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la prima azienda a ricevere un certificato GMP per l’e-

stratto di CBD da Swissmedic. 

Nel 2021 è iniziata la produzione di ingredienti CBG e 

alla fine del 2022, con l’acquisizione della apposita li-

cenza, è iniziata la produzione di ingredienti ad alto 

contenuto di THC, oltre a quella di cannabinoidi com-

binati tra cui ingredienti CBD:CBG con diversi rapporti di 

cannabinoidi miscelati.

Oggi il portofolio di cannabinoidi dell’azienda com-

prende ingredienti farmaceutici attivi, ingredienti pu-

rificati ed estratti erbali: una tecnologia recentemente 

sviluppata, Linnea® NioSkin®, migliora la solubilità e la 

permeabilità cutanea degli estratti di cannabinoidi.

A supporto di questi prodotti, Linnea® Cannabinoids 

ha recentemente annunciato lancio del nuovo sito web 

informativo dedicato al marchio e ai prodotti cannabi-

noidi.

Il nuovo sito web offre ai clienti e alle aziende un am-

bito per conoscere tutto sulla missione dei cannabinoidi 

Linnea®, il processo di qualità, le pratiche di sostenibi-

lità, le certificazioni, l’approccio scientifico e per incon-

trare il team esecutivo.
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influire negativamente sulla salute mentale. Negli ultimi 

anni sono stati valutati sperimentalmente molti fattori 

che possono avere un impatto diretto sulla qualità del 

sonno: durante la pandemia restrizioni come il confina-

mento in casa, l’isolamento sociale e la paura di con-

trarre il virus, ma anche l’instabile situazione econo-

mica globale, sono stati fattori che hanno indotto una 

maggiore domanda di prodotti naturali per migliorare il 

sonno e quindi lo stato generale di salute. 

Melissa officinalis, con il suo alto contenuto di acido ro-

smarinico, è nota per il suo effetto calmante con rica-

dute positive sul sonno. 

Relissa™ è un ingrediente alimentare salutare basato 

sulla formulazione di Melissa officinalis con fosfolipidi, 

Melissa Phytosome™, per ottimizzare la dispersione nei 

fluidi gastrointestinali e le prestazioni biologiche. 

Recenti evidenze cliniche dimostrano che Relissa™ ha un 

chiaro effetto su sonno, umore, stress, emozioni, salute 

e qualità della vita con risultati significativi basati su 

questionari di autovalutazione validati somministrati a 

100 soggetti. Inoltre l’ingrediente ha anche un impatto 

positivo su Lactobacillus rhamnosus, che è noto per es-

sere coinvolto nel mantenimento di una buona qualità 

del ciclo sonno-veglia.

La sostenibilità è da molti anni un approccio alla gover-

nance per INDENA. L’azienda si impegna fortemente nella 

tutela della natura, fonte di ispirazione ma anche di bu-

siness, nell’innovazione tecnologica per affrontare il cam-

biamento climatico e nell’attenzione al benessere dei la-

voratori come vera fonte di successo sostenibile. In tema 

di sostenibilità, Indena documenta il proprio consolidato 

approccio alla filiera, gestita responsabilmente con l’o-

biettivo di proteggere la natura, le persone e il business. 

Sono cinque le principali sfide di sostenibilità globale 

che Indena affronta costantemente, per guidare la pro-

pria visione e i propri piani: cambiamento climatico, per-

dita di biodiversità, rifiuti, vulnerabilità sociale e salute. 

A Vitafoods le presentazioni di alcuni esperti di INDENA 

hanno approfondito le novità dell’azienda sugli aspetti 

più importanti della gestione della filiera.

Intestino sano, qualità 
del sonno, gestione delle 
filiere: i tre focus INDENA

Prodotti dall’efficacia scientificamente provata a van-

taggio del benessere umano e una produzione soste-

nibile a partire da una gestione responsabile della fi-

liera: questi i temi principali che INDENA ha portato a 

Vitafoods 2023. INDENA ha presentato CUBO™, a base 

di Curcumin Phytosome™ e Boswellia Phytosome™, un 

prezioso alleato di comprovata efficacia nel mantenere 

in salute l’intestino. Sono state illustrate anche le ultime 

evidenze cliniche su Relissa™, la formulazione di Melissa 

officinalis in Phytosome™, che è in grado di favorire il 

rilassamento e il sonno in modo molto efficace. 

Il microbiota altamente evoluto e complesso gioca un 

ruolo cruciale per la salute: alcuni arrivano addirittura 

a definire l’intestino un “secondo cervello”. La sua fun-

zionalità ottimale si basa su delicati equilibri minacciati 

dallo stress, la cattiva alimentazione, le malattie e così 

via. Ecco perché risolvere problemi comuni come il gon-

fiore addominale può essere così difficile. L’intuizione di 

INDENA è stata quella di sviluppare una strategia com-

binata che unisse i benefici di due ingredienti supportati 

da solide prove scientifiche: entrambi nella formulazione 

di Phytosome™, curcumina e Boswellia uniscono le forze 

per controllare l’ossidazione, l’equilibrio batterico e i 

crampi muscolari, per una salute ottimale dell’intestino 

e una migliore qualità della vita.

Recenti prove cliniche hanno dimostrato l’efficace sup-

porto dato alla salute intestinale dalla coalizione dei 

due fitosomi, per facilitare il transito intestinale, control-

lare il gonfiore e il disagio addominale e bilanciare il mi-

crobiota intestinale.

Il sonno gioca un ruolo fondamentale per il benessere: 

la riduzione della durata o della qualità del sonno può 

www.indena.com

Vitafoods 2023
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SABINSA, tecnologia 
moderna per le specie 
della farmacopea della 
tradizionale indiana

SABINSA CORPORATION ha  presentato a Vitafoods 

2023   la sua gamma innovativa di prodotti e formula-

zioni, che include il primo e unico prodotto a base di cur-

cumina approvato dall’EFSA, Curcumin C3 Reduct®.

SABINSA realizza varie tipologie di prodotto, tra cui be-

vande funzionali, caramelle gommose e altre formula-

zioni innovative: tutti prodotti sviluppati per soddisfare 

le diverse esigenze dei clienti, garantendo nel contempo 

il rispetto delle normative dell’Unione Europea.

Sabinsa ha introdotto a Vitafoods Saberry®, un estratto 

di Amla (Phyllanthus emblica)   clinicamente studiato 

per il controllo della glicemia e dei livelli lipidici; Sha-

gandha®, estratto di Ashwagandha standardizzato 

secondo il metodo USP; Cirpusins®, derivato del rizoma 

di Cyperus rotundus, un prodotto clinicamente studiato 

per la gestione del peso;  semi di Cumino nero (Nigella 

sativa) Nigellin® standardizzati per contenuto in timo-

chinone.

SABINSA, fondata nel 1988, è un produttore e distribu-

tore di estratti vegetali, cosmeceutici, probiotici, minerali 

e specialità di chimica fine. L’azienda commercializza 

oltre 100 estratti botanici standardizzati e impiega più 

di 1000 persone in tutto il mondo in 13 strutture di pro-

duzione, ricerca e sviluppo, vendita e distribuzione. 

Lo sviluppo dei processi e l’innovazione dei prodotti sono 

al centro del lavoro di sviluppo in corso nelle strutture di 

ricerca dell’azienda, situate in India e negli Stati Uniti. 

I prodotti, molti dei quali sono sia kosher sia halal, sono 

brevettati e supportati da centinaia di studi clinici pub-

blicati. 

Il programma di coltivazione botanica di SABINSA copre 

oltre 8000 ettari per garantire che in questi ingredienti 

vengano utilizzati materiali sostenibili e del commercio 

equo e solidale. 

www.sabinsa.com

www.maritechfucoidan.com.au

MARINOVA, gli specialisti 
degli oceani

MARINOVA ha annunciato con soddisfazione che il com-

plesso di fucoidani biologici Maritech® ha vinto l’Editor’s 

Award for Sustainability Initiative of the Year nell’ambito 

dei 2023 NutraIngredients Europe Awards. Giunti alla 

loro nona edizione, i NutraIngredients Awards premiano 

i migliori e più brillanti ingredienti, prodotti finiti, aziende 

e iniziative nei settori della nutrizione e degli integratori 

alimentari.

I fucoidani biologici Maritech® sono una gamma avan-

zata di estratti di alghe biologicamente attive. Prove-

nienti da fonti sostenibili e convalidati clinicamente, 

sono ricercati da alcuni dei marchi del settore della 

salute più affidabili al mondo. I fucoidani biologici Ma-

ritech® sono ingredienti di prima qualità e sono inclusi 

in integratori nutrizionali leader di mercato, alimenti e 

bevande funzionali, formulazioni per la cura della pelle 

e dermatologiche e prodotti per la salute degli animali.

Le credenziali di sostenibilità dei fucoidani biologici 

Maritech® sono strettamente allineate con gli obiettivi 

di sviluppo sostenibile identificati dalle Nazioni Unite: 

«la raccolta manuale di alghe selvatiche, la tecnologia 

proprietaria di estrazione con chimica verde, il riutilizzo 

produttivo del sottoprodotto e l’utilizzo di sole energie 

rinnovabili: ecco le caratteristiche di sostenibilità che 

supportano i fucoidani biologici Maritech® per tutta 

l’intera catena di approvvigionamento» ha dichiarato il 

CEO di Marinova, Paul Garrott. 

Marinova Pty Ltd è una società biotecnologica austra-

liana avanzata nella ricerca del miglioramento della sa-

lute umana.

Fondata nel 2003 e ora affermata come leader nel suo 

settore, MARINOVA è riconosciuta a livello mondiale per 

la qualità e l’efficacia dei suoi prodotti. L’azienda è ri-

nomata per il suo impegno per l’innovazione in tutti gli 

aspetti della sua attività, dalle pratiche di raccolta so-

stenibili e tecnologie di produzione avanzate fino alla 
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ricerca, allo sviluppo e alla validazione dei suoi prodotti. 

Il processo di estrazione acquosa Maritech® di MARI-

NOVA genera composti fucoidanici di elevata purezza 

senza l’uso di sostanze chimiche aggressive, solventi o 

alte temperature. Il risultato: un portafoglio di ingredienti 

altamente caratterizzati con una attività superiore.

MARINOVA sostiene un vasto programma di ricerca e 

collabora attivamente con le principali università e or-

ganizzazioni di ricerca. Il settore ricerca dell’azienda è 

una autorità riconosciuta riguardo alla struttura e alla 

bioattività dei polisaccaridi algali, grazie a numerose 

pubblicazioni scientifiche, e per la conoscenza delle 

proprietà fisiche e chimiche dei composti fucoidani, e di 

come queste proprietà possono essere modificate per 

migliorarne l’efficacia.

MARINOVA si distingue come unico produttore al mondo 

di estratti di fucoidanici biologici certificati ad alta pu-

rezza, nelle rispetto della normativa globale.

L’esordio di NATURAYUVA, 
estratti botanici avanzati 
da agricoltura sostenibile

NATURAYUVA, per la prima volta a Vitafoods nel 2023, 

ha presentato il proprio ampio portafoglio di fitoderivati 

biologici, tutti coltivati dal network di oltre 500 piccole 

imprese di coltovatori creato dall’azienda in tutta l’India, 

per valorizzare tradizioni e conoscenze agricole di gene-

razioni. 

NATURAYUVA lavora specie vegetali uniche per produrre 

un’ampia varietà di ingredienti aromatici e funzionali per 

l’industria alimentare, delle bevande, degli integratori, 

farmaceutica e della cura della persona. L’azienda tratta 

oltre 200 specie vegetali coltivate in modo biologico e 

sostenibile e con un rigoroso approccio quality-by-de-

sign, il che significa che le industrie possono beneficiare 

dell’accesso a un’ampia gamma di ingredienti sosteni-

bili e al tempo stesso efficaci. Tra gli ingredienti biologici 

presentati a Vitafoods 2023 Curcuma, Ashwagandha, 

Moringa, Bacopa, Boswellia, Senna, Amla, Zenzero.

Centrale nel progetto di NATURAYUVA l’impegno a po-

tenziare le comunità di piccoli agricoltori implementando 

la redditività delle produzioni attraverso un’agroforesta-

zione rigenerativa. Ciò comporta la rotazione delle col-

ture, la semina di specie vegetali affini tra loro e l’utilizzo 

dell’impollinazione naturale che a sua volta consente la 

conservazione della biodiversità, evita l’erosione e l’e-

saurimento del suolo ed elimina la necessità di sostanze 

chimiche sintetiche per la protezione delle colture.

Inoltre, l’approccio quality-by-design di NATURAYUVA 

assicura i risultati attesi nelle applicazioni specialistiche. 

Gli ingredienti dell’azienda vengono analizzati durante 

lo sviluppo e la produzione per garantire il rispetto di 

severi parametri di qualità e purezza, e l’assenza di pe-

sticidi, solventi e metalli pesanti. Rigorose linee guida 

sulla qualità vengono mantenute e monitorate in tempo 

reale, dalla semina alla consegna. L’azienda applica la 

sua metodologia di qualità al controllo a livello di lotto 

di ogni fase della produzione, dalla fornitura del seme 

all’azienda agricola alla lavorazione e alla consegna del 

prodotto finito.

Arko Chatterjee, fondatore e CEO di NaturaYuva ha di-

chiarato: «Sono stato incredibilmente orgoglioso che 

il team NaturaYuva abbia esposto a Vitafoods Europe 

quest’anno. Quando ho fondato NaturaYuva, la mia am-

bizione era quella di aiutare a ripristinare l’equilibrio tra 

le persone e la natura. Volevo affrontare alcune delle 

maggiori sfide per le industrie alimentari, delle bevande, 

degli integratori, farmaceutiche e della cura della per-

sona fornendo l’accesso a ingredienti di alta qualità, 

certificati biologici e tracciabili da fonti sostenibili. 

Questo è il motivo per cui la sostenibilità è al centro di 

tutto ciò che facciamo, siamo motivati dall’impatto posi-

tivo che abbiamo sul reddito delle persone che lavorano 

in queste fattorie e sugli habitat che ripristiniamo attra-

verso l’agroforestazione rigenerativa».

www.naturayuva.com
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Startup Innovation 
Challenge 2023, verso 
l’industria del futuro

Cinque giovani aziende innovative sono state selezio-

nate dalla giuria Vitafoods Europe per le loro soluzioni 

che stanno permettendo all’industria nutraceutica di 

sviluppare prodotti più sani, più sostenibili e più tecno-

logici.

 Sweet Victory Gum: il prodotto nutraceutico

finito più innovativo

SWEET VICTORY GUM, startup israeliana che produce 

dolciumi funzionali a base vegetale che bloccano i re-

cettori dello zucchero sulla lingua, si è aggiudicata il 

premio per il prodotto finito più innovativo. 

La gomma da masticare, disponibile in vari gusti, è at-

tiva dopo due o tre minuti.

Gitit Lahav, co-fondatore e CEO della società, ha dichia-

rato: «È molto raro vedere un integratore alimentare che 

funzioni immediatamente.  Normalmente devi prendere 

l’integratore alimentare per mesi e mesi per vedere i 

primi effetti: nel nostro caso bastano pochi minuti».

 EktaH: l’ingrediente nutraceutico 

più innovativo

EKTAH, che ha vinto il premio per l’ingrediente nutraceu-

tico più innovativo, è una startup francese focalizzata 

sulla ricerca di soluzioni per l’obesità e il sovrappeso.

Il suo ingrediente vincente è un acido linoleico modifi-

cato che agisce come agonista del recettore del gusto 

dei grassi e che può indurre naturalmente sazietà pre-

coce e perdita di peso.

 Nimble Science: il servizio o la tecnologia più 

innovativi 

La startup canadese NIMBLE SCIENCE  selezionata per il 

servizio o la tecnologia più innovativi a supporto dell’in-

dustria nutraceutica, afferma che sta lavorando per por-

tare il microbioma intestinale alla ribalta del mercato 

specializzato.

NIMBLE ha sviluppato una tecnologia di campiona-

mento di precisione basata su capsule per eseguire 

biopsie liquide direttamente dall’intestino tenue, con-

sentendo agli investigatori di esaminare in loco l’intera-

zione di un prodotto in tempo reale.

 HEALTHY-LONGER: la soluzione digitale più 

innovativa

HEALTHY-LONGER, una startup svizzera, ha vinto il 

premio per la soluzione digitale più innovativa a sup-

porto dell’industria nutraceutica. Utilizza l’intelligenza 

artificiale per analizzare indicatori di salute mentale, 

combinati con neurobiomarcatori per fornire indicazioni 

personalizzate sui neuronutrienti e ripristinare percorsi 

metabolici nel cervello e nel sistema nervoso.

 TERRASEED: premio speciale della giuria per 

la soluzione sostenibile più innovativa

TERRASEED, che crea integratori sostenibili ed etici per 

vegani confezionati in flaconi completamente biodegra-

dabili e compostabili, ha ricevuto il premio speciale della 

giuria per la soluzione sostenibile più innovativa.

I giudici hanno affermato che scegliere i vincitori è stato 

«entusiasmante ma difficile», sottolineando l’alta qua-

lità – e quantità – delle candidature ricevute.

La giuria ha anche espresso una nota ottimista sulle 

prospettive per le startup in Europa, affermando che ci 

sono “sempre più” investimenti e incoraggiamenti che 

facilitano tali aziende a portare le loro idee sul mercato.

Concorsi come Vitafoods Europe Startup Innovation 

Challenge «aiutano davvero a mettere in contatto le 

startup con investitori e partner per dare vita alle loro 

idee», è il parere dei giudici.

www.vitafoodsinsights.com/startup-innovation-challenge
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amita health care è un gruppo europeo che, da oltre 

25 anni, si occupa globalmente di sviluppi innovativi e 

sostenibili nell’ambito health care: Personal Care, Nutra-

ceutica e Medical Devices. Attraverso le proprie sedi in 

Italia, Polonia, Spagna e UK garantisce un contributo in-

ternazionale ai propri progetti e prossimità al cliente, per 

supportarlo al meglio nella creazione di valore attraverso 

nuovi concept formulativi, offrendo ingredienti etici, vali-

di e in linea con i trend più attuali. Negli anni amitahc ha 

coltivato partnership strategiche e globali con produttori 

rinomati per le loro tecnologie all’avanguardia, che oggi 

ci garantiscono specialità ad alto valore aggiunto e un 

ampio ventaglio di servizi a completamento della nostra 

proposta di ingredienti. 

L’industria nutraceutica è un ambiente fiorente e in 

rapida evoluzione: negli ultimi anni abbiamo assistito 

– e contribuito – all’emergere di un nuovo paradigma sa-

nitario che pone l’accento sulla nutrizione e indirizza le 

tendenze dei consumatori verso l’acquisto di integratori 

alimentari e alimenti funzionali. 

Confrontandosi di continuo con le esigenze di un mer-

cato in costante evoluzione, la divisione nutraceutica di 

amitahc esplora con curiosità i nuovi trend, con atten-

zione i nuovi regolamenti e con entusiasmo tutte le nuo-

ve sfide. 

Rimanendo fedele a questo spirito, nel 2023 amitahc ha 

scelto di arricchire la sua proposta di estratti secchi con 

la nuova linea MycoDry, interamente dedicata alle po-

tenzialità – sicuramente affascinanti ma ancora tutte da 

valorizzare – dei funghi in campo nutraceutico. 

L’impiego dei funghi in ambito nutraceutico e medicinale 

ha radici profonde nella storia e ritrova le sue origini nel-

la Medicina Tradizionale Cinese, dove il loro valore nutri-

zionale e le loro virtù terapeutiche sono ampiamente ri-

conosciuti ed estesamente sfruttati da millenni. 

Nonostante le radici antiche che i funghi possono van-

tare in Oriente, in Occidente abbiamo solamente da po-

co iniziato ad apprezzare appieno le estese potenzialità 

e i comprovati benefici dei numerosi composti bioattivi 

di cui sono fonte preziosa. Parecchie specie fungine pre-

sentano infatti un'enorme varietà di metaboliti secondari 

che trovano numerosi sbocchi in ambito terapeutico: tra 

i più noti vi sono indubbiamente β-glucani e altri poli-

saccaridi biologicamente attivi prodotti nello sporoforo 

di quasi tutti i macrofunghi, particolarmente apprezzati 

per le loro proprietà immunostimolanti. La letteratura che 

ne indaga le potenzialità benefiche è decisamente ricca 

e ha messo in luce anche azioni a livello cardiovascola-

re e ipoglicemizzante, antiossidante e neuro-protettivo. 

La linea MycoDry è attualmente costituita da estratti de-

rivati da cinque diverse specie:

• Hericium: oltre all’elevato contenuto di polisaccaridi, 

l’estratto ottenuto da questo fungo contiene erinacine 

ed ericenoni, molecole che possiedono proprietà bio-

logiche associate alla stimolazione del fattore di cresci-

ta neuronale (NGF), coinvolto nella crescita, nel mante-

nimento e nella proliferazione delle cellule nervose 

• Ricchissimo di polisaccaridi e una delle principali fon-

ti di perossido di ergosterolo, i benefici per la salute 

del Reishi sono numerosi: agisce sul sistema immuni-

tario e aiuta a stimolare le naturali difese dell’orga-

nismo. Molteplici studi confermano anche i suoi ef-

fetti positivi sul sistema cardiovascolare e il suo aiuto 

nel mantenere sotto controllo i livelli di colesterolo nel 

sangue e la pressione sanguigna 

Dalla medicina tradizionale cinese i nuovi protagonisti Dalla medicina tradizionale cinese i nuovi protagonisti 
del sottobosco della nutraceuticadel sottobosco della nutraceutica

amitahc presenta MycoDry
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• Cordyceps: con il suo contenuto di polisaccaridi, cor-

dicepina e adenosina, aumenta i livelli di ATP (adeno-

sina trifosfato), fonte di approvvigionamento energe-

tico del corpo. Favorisce energia e tonicità, nonché la 

capacità di recupero dopo una convalescenza o du-

rante l'attività sportiva 

• I componenti biologici dello Shiitake agiscono sul livel-

lo di colesterolo LDL nel sangue grazie ai principi attivi 

eritadenina e colina, promuovendo il trasporto e la tra-

sformazione degli acidi grassi da e verso il fegato e fa-

vorendo la circolazione. Come altri macrofunghi, anche 

nello Shiitake il contenuto di polisaccaridi è elevato

• Diversi studi hanno evidenziato come l’assunzione di 

Maitake sia in grado di contrastare l’aumento di peso 

e il diabete di tipo II, migliorando la sensibilità perife-

rica all’insulina; inoltre in grado di diminuire significati-

vamente il livello di trigliceridi nel sangue, il colesterolo 

totale e gli acidi grassi liberi. Come nel caso del Reishi, 

molti dei benefici di questa specie sono attribuibili ai 

contenuti di polisaccaridi e perossido di ergosterolo 

Sotto il profilo formulativo, gli estratti della linea Myco-

Dry, testati internamente, risultano caratterizzati da un'e-

levata semplicità di utilizzo e proprietà aromatiche sem-

pre gradevoli, perfettamente solubili in acqua e dotati di 

un'ottima scorrevolezza delle polveri. 

La linea MycoDry, insieme alle altre linee di amitahc, va a 

completare una ricca gamma di ingredienti ad alto profi-

lo e con un elevato livello scientifico a supporto.

Sempre attenta ai trend e ai bisogni oggi come 26 anni 

fa, amitahc si conferma un’azienda internazionale sem-

pre pronta all’innovazione. In questo nuovo modo di vi-

vere il mercato dell’health care, amitahc si colloca al cen-

tro del processo, un punto di riferimento per individuare, 

esplorare e cavalcare ogni possibilità che il mercato e il 

futuro hanno da offrire.

nutra.unit@amitahc.com • www.amitahc.com
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La natura del Sudafrica 
accoglie il forum sugli usi 
indigeni

ipuf.co.za

Si terrà a Shukuza, nel cuore del 

Kruger National Park, dal 27 al 

31 agosto prossimo il 25° Indi-

genous Plant Use Forum, impor-

tante momento di incontro e di 

scambio scientifico e culturale 

per gli studiosi di etnobotanica africana, ma non solo. 

I temi sui quali verteranno gli interventi di esperti prove-

nienti da tutto il mondo saranno prima di tutto l’attua-

lizzazione della ricerca etnobotanica ed etnofarmacolo-

gia, alla luce delle trasformazioni ecologiche-ambienta-

li e delle attuali necessità di conservazione delle risorse 

naturali selvatiche. 

Ugualmente centrale sarà la tematica ABS in relazione 

alle dinamiche del commercio internazionale e alle pro-

NOTIZIE

spettive di sviluppo e alle ricadute economiche per le po-

polazioni locali della domanda globale di piante medi-

cinali. 

Molti i nomi di spicco della comunità tecnico-scientifi-

ca internazionale che hanno già confermato la loro par-

tecipazione come keynote speakers: David Katerere e 

Namrita Lal dell’Università di Pretoria, Hüsnu Can Başer 

da Cipro del Nord, il consulente internazionale Lawran-

ce Denzil Phillips, la botanica Heike Vibrans dal Messico: 

dall’Italia atteso l’intervento di Marco Leonti dell’Univer-

sità di Cagliari. 
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Ad Antalya il convegno 
PSE sul futuro dei farmaci 
naturali

www.pse2023.org

La Phytochemical Society of Europe, PSE, dal 12 al 15 ot-

tobre 2023 promuove ad Antalya, in Turchia, il convegno 

Scoperta di farmaci naturali: approccio attuale e pro-

spettive future.

L’obiettivo principale della conferenza è riunire ricerca-

tori del settore dei prodotti naturali e degli alimenti per 

condividere i risultati, i concetti e le esperienze di ricerca 

più recenti.

Il congresso si concentrerà su tutti i principali argomen-

ti della ricerca sui prodotti naturali: isolamento e deluci-

dazione della struttura; approcci basati sull’omica; etno-

farmacologia e fitoterapia; biosintesi e biotecnologie dei 

metaboliti secondari; aspetti produttivi, qualitativi e nor-

mativi di preparati erboristici, integratori alimentari e ali-

menti funzionali; prodotti naturali in ambito veterinario, 

cosmetico e alimentare.

Antalya è una delle destinazioni turistiche più importan-

ti del mondo, dove le montagne e il mare si incontrano. 

La città ha molti siti storici ben conservati e antichi in-

sediamenti risalenti a migliaia di anni fa. C’è storia, bel-

lezza naturale e una ricca varietà di stili di vita locali da 

scoprire.

Biodiversità e chimica dei 
prodotti naturali: doppio 
appuntamento a Napoli

www.iscnp31-icob11.org

L’11° Congresso Internazionale sulla Biodiversità – ori-

ginariamente previsto per il 2020 e rinviato a causa 

dell’epidemia di COVID – si terrà dal 15 al 19 ottobre 

2023 a Napoli, in concomitanza con il 31° Simposio In-

ternazionale sulla Chimica dei Prodotti Naturali pro-

mosso dall’Unione Internazionale di Chimica Pura e Ap-

plicata (IUPAC).

La comunità chimica italiana ha una lunga tradizione 

nella chimica dei prodotti naturali, sia di origine terre-

stre che marina, nonché nello studio e nella conserva-

zione della biodiversità sia terrestre che marina. 

Ciò è particolarmente vero nella Regione Campania, do-

ve i principali gruppi scientifici dell’Università di Napoli 

Federico II, dell’Università di Salerno, dell’Istituto di Chi-

mica Biomolecolare (CNR) e della Stazione Zoologica 

Anton Dohrn sono attivamente coinvolti nel persegui-

mento di questi obiettivi attraverso una solida rete di 

relazioni e collaborazioni scientifiche in tutto il mondo. 

Gli scienziati di queste istituzioni sono coinvolti anche 

nell’organizzazione dell’International Summer School on 

Natural Products (ISSNP), un corso sponsorizzato dalla 

Società Chimica Italiana (SCI) che viene ospitato ogni 

due anni nell’area di Napoli ed è specificamente rivolto 

ai dottorandi e giovani ricercatori che mirano ad acqui-

sire una comprensione interdisciplinare e intersettoria-

le dello stato dell’arte in chimica e biologia dei prodotti 

naturali (www.issnpschool.org). 

L’area napoletana è anche la sede della Ischia Advan-

ced School of Organic Chemistry (IASOC) (www.iasoc.it), 

un evento scientifico volto a riunire eminenti scienzia-

ti della più alta reputazione internazionale per fornire 

una panoramica degli ultimi progressi in varie aree della 

chimica organica e un forum unico che consente la fer-
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tilizzazione incrociata di idee tra la chimica dei prodotti 

naturali e la sintesi organica e le loro implicazioni multi-

disciplinari e interdisciplinari.

Lo scopo del duplice incontro è attrarre scienziati da 

tutto il mondo che sono attivamente coinvolti nella chi-

mica dei prodotti naturali e nella scienza della biodiver-

sità. L’obiettivo principale è evidenziare progressi, inno-

vazioni e prospettive future in queste aree di ricerca e 

creare un ambiente fruttuoso che promuova collabora-

zioni internazionali e la fertilizzazione incrociata di idee. 

Esperti e giovani scienziati avranno l’opportunità di pre-

sentare le loro ricerche, mentre i rappresentanti dell’in-

dustria presenteranno le ultime applicazioni dei prodot-

ti naturali.

L’intento è anche quello di mettere in evidenza la rile-

vanza dei prodotti naturali in diversi ambiti di rilevanza 

sociale ed economica.

Catania a settembre ospita 
la scuola estiva della SIF

www.phytosif.it

Come ogni anno dispari, la Società di Fitochimica orga-

nizza nel 2023, dal 21 al 23 settembre a Catania, la scuo-

la di ricerca Paolo Ceccherelli.

Il programma ha quest’anno respiro internazionale per la 

programmazione delle lezioni di chimica analitica propo-

ste e curate dai docenti della School of Pharmaceutical 

Sciences dell’Università di Ginevra, Jean Luc Wolfender e 

Emerson Ferreira Queiroz. Oggetto di studio di quest’an-

no è Metabolomics in natural product research: from bio-

marker discovery to deep metabolome analysis and tar-

get ed isolation of bioactive compounds.

Alle due giornate piene di lezioni si uniscono i momenti 

conviviali e di incontro tra i partecipanti. 
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