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Sebastiano Porretta

La domanda di alimenti funzionali € destinata a
diventare una tendenza a lungo termine: la pandemia
ha aumentato l'interesse per gli alimenti funzionali che
offrono benefici per il benessere, come I'immunita e
la gestione dello stress e ha altresi avuto un impatto
drammatico sul modo in cui le persone interpretano

la dieta, la salute e il benessere. Ad esempio, sono
aumentate notevolmente la paura delle malattie e le
preoccupazioni per il benessere
mentale, risultato il primo in tutte
le fasce d’eta quale aspetto cruciale
associato alla salute.

Per i gruppi di eta piu avanzata,
I'assenza di malattia, dormire a
sufficienza, il benessere emotivo e
il mantenimento di un peso sano
sono le maggiori preoccupazioni

da risolvere principalmente con gli
alimenti.

A due anni dall’inizio dell’emergenza
sanitaria, le preoccupazioni per i
problemi di salute sono in aumento:
a ciod si aggiunga un numero
importante di persone che soffre

UNPLUGGED

IL MERCATO DEI FUNCTIONAL
GUIDATO DAI BABY BOOMER

| consumatori percepiscono dei prodotti troppo generici
mentre vorrebbero alimenti personalizzati per soddisfare
esigenze individuali.

Si tratta di un’opportunita per l'industria alimentare,
considerando che, per la prima volta nella storia, gli
individui oltre i 65 anni hanno superato quelli sotto i 5 anni.
Fra le altre preoccupazioni salutistiche, il supporto
immunitario € aumentato in questi anni: i consumatori

di allergie o intolleranze e che, in
generale, afferma che la sua dieta
sia completamente malsana. Questo
nonostante affermi di attuare dei
tentativi proattivi pit che mai per migliorare la salute,
dimostrando in tal modo anche che i piani nazionali per
migliorare dieta e stile di vita non stiano funzionando in
maniera adeguata.

A questo proposito, i fattori che piu influenzano i piani
dietetici sono connessi a una societa che invecchia, a
diete ricche di alimenti trasformati e di zucchero, alla
scarsita di tempo percepita, a stress e scarso benessere
finanziario: problema ancora piu significativo in un
contesto recessivo.

mettono continuamente in dubbio la loro vulnerabilita
nei confronti di un numero crescente di malattie,
aumentando cosi I'assunzione di vitamine e integratori.
Il numero di lanci di bevande calde, tisane e alimenti
arricchiti con botanicals € invece legato al cambiamento
dell'atteggiamento nei confronti del sonno e del
benessere mentale. Infine, un nuovo segnale di
preoccupazione si lega all'idea che consumatori oltre

i 65 anni, di solito con minore stress da gestire, stiano
lottando contro un rinnovato stato di ansia.
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DIRITTO

La Legge 2 dicembre 2016 n. 242, entrata in vigore

il 14 gennaio 2017, ha promosso la coltivazione e,

piu in generale, la filiera agroindustriale della Canapa
sativa light prevedendo una serie di disposizioni che
incentivano la coltivazione delle varieta ammesse per la
produzione di fibre o per altri usi industriali.

Da questa coltivazione possono essere ottenuti alimenti
e cosmetici, semilavorati, come fibra, canapulo, polveri,
cippato, oli o carburanti da forniture alle industrie

e alle attivita artigianali di diversi settori, compreso
quello energetico; materiale destinato alla pratica del
sovescio; materiale organico per i lavori di bioingegneria
o prodotti utili per la bioedilizia; materiale destinato

alla fitodepurazione per la bonifica di siti inquinati;



coltivazioni dedicate

alle attivita didattiche

e dimostrative, nonché

di ricerca da parte

di istituti pubblici o
privati; coltivazioni per il
florovivaismo.

Sono state previste alcune
condizioni da rispettare
per poter ritenere

lecita la coltivazione;

in particolare, & stato
individuato un doppio
limite di THC (principio
attivo che induce gli
effetti droganti) rilevante
ai fini normativi: superato
il limite dello 0,2%, il coltivatore non puo accedere al
regime di sostegno economico previsto dalla normativa
comunitaria (Regolamento CE 73/2009). Se la quantita
di THC supera lo 0,6%, sono possibili il sequestro

e la distruzione delle piante, ma resta esclusa la
responsabilita dell’agricoltore che abbia agito nel rispetto
delle prescrizioni normative.

La questione che si € posta all’attenzione degli interpreti
riguarda la liceita o meno del commercio dei derivati
della coltivazione, come le infiorescenze ad uso
ricreativo (marijuana). La legge ha infatti incoraggiato
I'apertura di esercizi commerciali di vendita al dettaglio
di infiorescenze della cannabis e di altri preparati.

Si & cosi aperto un dibattito politico, decisamente
ondivago, che ha finito per ripercuotersi anche a livello
giurisprudenziale dove sono sorti due filoni di segno
opposto.

A dirimere il contrasto ci ha pensato la Cassazione
con una sentenza a Sezioni Unite del 10 luglio
2019 che ha stabilito che “la commercializzazione
al pubblico di cannabis sativa l. e, in particolare,

di foglie, inflorescenze, olio, resina, ottenuti dalla
coltivazione della predetta varieta di canapa, non
rientra nell'ambito di applicabilita della legge n. 242
del 2016” e pertanto “la cessione, la vendita e, in
genere, la commercializzazione al pubblico di questi
derivati della coltivazione di cannabis sativa . sono
condotte che integrano il reato, anche a fronte di
un contenuto di THC inferiore ai valori indicati dalla
suddetta legge”.

Se la Cassazione si fosse fermata qui, sarebbe stato
chiaro di essere di fronte a un divieto assoluto

di commercializzazione della cannabis sativa ., a
prescindere dal contenuto di THC. Ma la Corte

ha ritenuto opportuno introdurre una deroga al
divieto, stabilendo che la commercializzazione sia
da ritenersi lecita qualora risultino, in concreto, privi

di efficacia drogante o psicotropa. Non ha pero chiarito
quando e come sarebbero privi di tale efficacia. Per la
Cassazione, la verifica della liceita o meno della condotta
& completamente sganciata da qualsivoglia valore soglia
di THC e l'effetto drogante dev'essere verificato in
concreto attraverso analisi chimico-tossicologiche. Da
cio consegue che la commercializzazione di un derivato
contenente qualunque percentuale di THC sara ritenuta
da sola circostanza sufficiente per ritenere dimostrata la
condotta illecita.

La coltivazione della canapa sativa light puo ritenersi
lecita se e effettuata per la produzione alimentare,
realizzabile non solo attraverso I'uso diretto della pianta,
ma anche con 'uso di prodotti derivanti dalla lavorazione
di alcune sue parti.

Il Ministero della Salute ha stabilito che l'unica parte
della pianta utilizzabile a fini alimentari sono i semi,

che possono essere impiegati tal quali o sotto forma

di olio o farina. Cid non significa che possono essere
commercializzati, quali alimenti, solo semi, farine di semi
e olio di semi; e infatti del tutto lecita la produzione

di alimenti pit complessi, a condizione che non siano
utilizzati ingredienti canapa-derivati diversi da quelli
sopra citati, come le infiorescenze.

Lo stesso D.M. ha fissato limiti massini di THC negli
alimenti: per i semi di canapa e la farina ottenuta 2,0
mg/kg; per l'olio da semi di canapa 5,0 mg/kg; per gli
integratori contenenti alimenti derivati dalla canapa 2,0
mg/kg.
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Non si puo non rilevare come 'assetto normativo in vigore
rischi di essere oggetto di modifiche pit o meno
rilevanti nel prossimo futuro. La Commissione
Giustizia della Camera ha recepito un disegno
di legge per la modifica del Testo Unico sugli
stupefacenti che consente la coltivazione
e la detenzione per uso personale di non
oltre 4 piante femmine di cannabis (idonee
e finalizzate alla produzione di sostanza
stupefacente e del prodotto da esse ottenuto) e
prevede pene ridotte in caso di produzione, acquisto e
cessione di sostanze stupefacenti che possano essere
ritenuti di lieve entita. E poi c’e il noto Referendum che
propone d’intervenire pil incisivamente sul Testo Unico,
depenalizzando la condotta di coltivazione ed eliminando
la pena detentiva per qualsiasi condotta illecita relativa
alla cannabis, con eccezione della associazione finalizzata
al traffico illecito.

Intanto Federcanapa (insieme a Confederazione Italiana
Agricoltori e Confagricoltura) ha adottato un Marchio e
un Disciplinare di produzione delle infiorescenze, volto

a certificare e tracciare

I'intera filiera produttiva e

a garantire la qualita e la
sicurezza dei prodotti (con
THC inferiore allo 0,2%). La
finalita & quella di proporre
un prodotto che, ottenuto

in conformita al Disciplinare,
consenta di escludere
qualsivoglia efficacia
drogante e rischio per la
salute rendendo, quindi, la sua
commercializzazione lecita.

Si tratta di un progetto coerente con le risultanze
scientifiche in ordine alla sicurezza dei prodotti in
questione (che tendono a escludere che le sostanze
contenenti il 5% di THC abbiano efficacia drogante o
psicotropa), ma che deve pur sempre fare i conti con gli
attuali divieti imposti dalla normativa, la quale - & bene
ricordarlo - consente di procedere al sequestro penale
della sostanza anche se al suo interno dovesse risultare
presente solo il 2% di THC, essendo tale circostanza
ritenuta indizio sufficiente in ordine alla possibile
sussistenza di reato.
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"ookie cookie
hat's better A

1o TERREMO INFORMATO
U NOVITA, FIERE ED EVENTI



https://www.alimentifunzionali.it

Deimos

GROUP

Ricercare in giro per il mondo le migliori materie prime e i partner piu affidabili per la
produzione di integratori alimentari, di alimenti per sportivi e per la nutrizione clinica.

Aprirsi allinnovazione mantenendo un rigoroso approccio scientifico, tecnico e

legislativo, puntando solo ai piu alti standard qualitativi. I HR%\
Questi sono gli ingredienti per realizzare, coi nostri clienti, risultati di successo.

Tutto questo & cid che fa diventare un'idea, una grande idea. Ingredients for a smarter life
Deimos srl

viale Emilia, 92/94 - 20093 Cologno Monzese (MI) Tel. +39 02 89366510 www.deimossrl.it


www.deimossrl.it

LA CORRETTA REFRIGERAZIONE
ALIMENTARE DOMESTICA

2

Giuseppe Comi
Universita degli Studi di Udine

8 Alimenti Funzionali - Dicembre 2021

Nonostante |'abuso termico che puo
essere presente nel frigo di casa,

il rischio di patologie microbiche

per il consumatore attento e nullo.
L'impiego delle piu elementari norme
igieniche elimina ogni pericolo o
rischio. La prevenzione migliore

e acquistare prodotti freschida

consumare entro 4-5 giorni



Il consumatore spesso si
chiede se il proprio frigorifero
sia in grado di mantenere
“salubri” o “edibili” i prodotti
che acquista. Il frigorifero

ha proprio la funzione di
mantenere una temperatura
ottimale per la conservazione
dei cibi freschi o trasformati, di
rallentare o bloccare I'attivita
di microrganismi alterativi o
patogeni o potenziali tali.

Tale temperatura &, secondo
gli igienisti, compresa fra 3 e
5°C. E qui sorgono i problemi,
comunque facilmente superabili.
Innanzitutto nel frigorifero inseriamo prodotti molto
differenti e con date di produzione e di scadenza diverse,
la cui stabilita varia a seconda della temperatura. La
buona prassi igienica impone di conservare gli alimenti
a una specifica temperatura, con uno minimo scarto
accettabile di 1 o 2 gradi (es. 4£2°C). Nelle industrie
alimentari ogni tipologia viene conservata in celle
separate e a temperatura specifica, condizione non
perseguibile in casa, perché abbiamo un unico frigo

e dobbiamo gestire gli spazi in maniera ottimale fra i
ripiani.

Come prima regola, si suggerisce di porre i vegetali

nei ripiani pit bassi, quindi nei ripiani intermedi

carne e pesce, poi i salumi, uova, formaggi e latticini:
suddivisione resa obbligatoria dalla struttura del
frigorifero. In realta le verdure dovrebbero essere
poste nel ripiano superiore, che generalmente & “pil
caldo”, attorno ai 6/7°C. Infatti frutta e verdura vanno
conservate non oltre gli 8°C e solo quelle in busta

a 4/5°C; le uova e i prodotti a base di uova a 5°C;
salumi, latte e formaggi freschi trai 4 e i 6°C; mitili e
crostacei, che devono essere vivi fino al momento della
cottura, richiedono una temperatura media piu alta,
attorno ai 6°C; i prodotti di gastronomia con gelatina
alimentare e i dolci ricoperti o farciti con creme a base
di latte a 4°C; la carne di ogni genere attorno ai 2°C,
eccetto il pesce fresco che va a 1/2°C. E, per finire, i
surgelati o i prodotti congelati che richiedono i -18°C
(sono sufficienti temperature comprese trai-10ei
-12°C).

| classici errori

Un'indagine svolta in Italia ha stabilito che la
temperatura media dei frigoriferi si aggira attorno

ai 7,2°C, temperatura che a livello industriale viene
considerata di abuso o pericolosa. Cio dipende sia dalla

continua apertura
e chiusura, sia
dalle condizioni
climatiche
esterne, sia dal
risparmio dei costi
energetici che si
tende a condurre.
La temperatura
raccomandata &
intorno ai 4°C,
max. 5°C; per
ogni grado al di
sotto il consumo
energetico

sale del 5% e in ogni caso non sarebbe utile per la
conservazione dei cibi che si congelerebbero. La
temperatura del congelatore, invece, deve andare da un
minimo di -24°C a un massimo a -18°C.

Altri errori che portano la temperatura verso “I'abuso”,
sono l'eccessivo sovraccarico, la disposizione dei
prodotti, I'inserimento di prodotti troppo caldi e il
posizionamento del frigorifero, che deve stare nel punto
pit fresco della cucina, lontano da fonti di calore come
forno, fornelli, termosifone o luce diretta del sole. E bene
non incassarlo in spazi molto ristretti, che potrebbero
ostacolare la fuoriuscita del calore dalla ventola, e
lasciare uno spazio di almeno 10 cm tra parete e retro.
Inoltre, ricordiamoci che I'eccessivo riempimento riduce
la diffusione omogenea del freddo, compromettendo tra
l'altro la conservazione dei cibi.
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| rischi e i consigli

Considerando tali errori che portano ad una
temperatura media di circa 7°C, ci si chiede con
preoccupazione se esista un reale pericolo e rischio
derivante dai prodotti conservati. Effettivamente
esiste un rischio legato a microrganismi patogeni o
potenziali tali che crescono a questa temperatura,
ma il rischio & molto basso. Infatti, la maggior

parte dei patogeni non cresce al di sotto dei 10°C.
Tra questi ricordiamo salmonelle, Escherichia

coli (indicatore fecale), Staphylococcus aureus
(contaminante delle mucose umane e animali),
Clostridium perfringens (derivante da feci umane o
animali). Tra i patogeni, solo Listeria monocytogenes
potrebbe crescere a questa temperatura, seppur

in tempi lunghi. Infatti impiegherebbe circa una
settimana a raggiungere concentrazioni tali da creare

problemi, considerando che nel prodotto subirebbe la crescita di questi patogeni utilizzando metodi basati
competizione di altri microrganismi non patogeni, come i sulle pit elementari norme igieniche e di manipolazione
batteri lattici (microrganismi tipici di prodotti alimentari). degli alimenti. | piu importanti sono riportati nella
Tuttavia & possibile ridurre ulteriormente il pericolo di seguente tabella:

Le norme igieniche e di manipolazione.

Impostare temperature adeguate e svolgere la manutenzione (es. sbrinatura). La presenza di ghiaccio sulle pareti interne
ostacola il raggiungimento della temperatura impostata

Controllo in etichetta delle date di produzione o scadenza durante l'acquisto

Applicazione del sistema marcia avanti: primo prodotto acquistato, primo consumato

Conservare i prodotti nella loro confezione originale

Acquistare quantita di cibi freschi da consumare entro 4-5 giorni

No sovraccarichi, disposizione ottimale dei prodotti

Riduzione aperture chiusure

Non immettere prodotti troppo caldi

In caso di consumo parziale del prodotto, riporre lo stesso avvolto da film protettivi o in contenitori a chiusura ermetica
o barattoli. Cio evita la contaminazione microbica crociata tra prodotto e prodotto, e nel caso di formaggi lo sviluppo su-
perficiale di muffe

Evitare di lasciare “scoperti” e insieme cibi crudi e cotti. Cio pud aumentare i rischi per la salute dovuti a contaminazione
crociata, ossia al passaggio di microbi patogeni o infestanti dai cibi crudi a quelli cotti

Cuocere i prodotti in maniera da raggiungere temperature a cuore di 75°C per almeno 5 minuti

| prodotti carnei a pezzo intero (roast beef; bistecche, fiorentine) possono essere cotti a cuore anche a 54°C per diversi
minuti o al sangue, considerando che il muscolo dell’animale internamente é sterile; viceversa i prodotti ottenuti con carne
trita (hamburger, timballi, arista) devono essere cotti a cuore almeno a 75°C per 5 minuti, poiché la tritatura diffonde i
microrganismi dalla superficie all'interno

Gli “avanzi cotti” devono essere consumati al massimo il giorno dopo e previa ricottura

| vegetali devono essere consumati previo lavaggio e, pur non essendo pericolosi, se ne consiglia l'utilizzo entro 3-4 giorni
dall’acquisto
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v SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI ~ v FONTE DI PROTEINE

FREE I FOOD

» Con ripieno al burro di arachldl <«

Croccanti cialde a base di farina di riso, ripiene di burro di arachidi
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Le novita piu recenti

e interessanti a livello
internazionale nel
segmento “functional”,
oltre a un’analisi critica
di quelle piu attraenti

in funzione dei trend e
degli sviluppi dei mercati
di riferimento. Un valore
aggiunto significativo
per chi & coinvolto nello
sviluppo dei prodotti.

La rubrica é frutto di una
collaborazione esclusiva
tra “Alimenti Funzionali” e
Mintel gnpd (global new

products database), la
pitl importante agenzia-

osservatorio nel mercato

mondiale dei prodotti di
consumo.

Azienda: Dr. Shar

Marchio: Shdr P’tit Matin

Prodotto: Gluten-Free Qat Biscuits
Paese: Francia

Packaging: confezione flessibile

Privi di frumento e olio di
palma, studiati per i soggetti
intolleranti al glutine, sono
fonte di fibre, vitamina B, zinco
e ferro. Contengono beta-
glucani di cui é ricca l'avena, in
grado di ridurre il colesterolo.
La confezione riciclabile da 130
g contiene 2 pacchettida 65 g
con 5 biscotti ciascuno, e riporta
il logo FSC (Forest Stewardship
Council).

Ingredienti

Avena integrale, avena in fiocchi,
farina d'avena, crusca d'avena
zucchero di canna, burro, crusca
di riso, olio di semi di girasole,
sciroppo di riso, amido di mais
modificato, amido di riso, agenti
lievitanti (ammonio idrogeno
carbonato, sodio idrogeno
carbonato), aroma naturale di
vaniglia, sale.
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Azienda: Misura Americas
Marchio: Misura Multigrain
Prodotto: Cookies with Six Cereals and Cranberries
Paese: Messico

Packaging: confezione flessibile

Il prodotto dichiara di possedere
calorie e zuccheri in accordo alle
disposizioni del Ministero della
Salute messicano e rappresenta
una buona fonte di energia. |
biscotti sono formulati con mirtilli
rossi che dispensano antiossidant,
mais che contiene vitamina A, B
e E2, riso, ricco di calcio e ferro,
orzo fonte di potassio, segale
ricca di fosforo e avena per
proteine e fibra. Non contengono
conservanti, colesterolo e

grassi trans, e sono venduti in
confezioni da 224 g contenenti 5
monoporzioni da 45 g, costituite
da sei biscotti ognuna.

CONT. NET. 225¢

Ingredienti

Farina bianca, zuccheri aggiunti (zucchero bianco, sciroppo di
glucosio, estratto di malto d'orzo, olio di semi di colza ad alto
erucico, farina multicereali (riso, segale, orzo, avena, crusca da
sottoprodotti), mais in granella, mirtilli rossi, zucchero bianco,
olio di semi di girasole, fibra di frumento, ammonio idrogeno
carbonato, sale iodato, aromi.



Azienda: Liliana Castro N
Marchio: Fitme

Prodotto: 100% Cacao Energy
Balls

Paese: Colombia

Packaging: confezione
flessibile autoreggente

Prodotto vegano a base
vegetale formulato da

chef amanti dello sport: 3
cioccolatini contengono 15
g di proteine e apportano
antiossidanti. Con frutta
secca, semi e superalimenti
adatto per ogni momento
della giornata. Non contiene
lattosio, aromi e coloranti
artificiali, zuccheri aggiunti,
confezioni da 108 g.

Ingredienti
Fiocchi d’avena, burro di arachidi, mandorle, sciroppo d’agave,
semi di chia, cacao in polvere, vaniglia.

Azienda: Sweetwell Zona
Franca

Marchio: Sweetwell

Prodotto: Coconut cookies with
collagen

Paese: Stati Uniti

Packaging: confezione flessibile
autoreggente

Ricchi di olio di cocco e burro
di mandorle, questi biscotti
sono prodotti artigianalmente
con noci di cocco tostate in
olio trigliceridi a catena media
per favorire la perdita di

peso, a effetto brucia grassi,
attenuanti del senso di fame

e stimolatori delle funzioni
cerebrali. Dolcificati con stevia,
forniscono 1 g di carboidrati, 6 g di grassi, 2 g di proteine e 3
g di fibra a porzione. Si tratta di una ricetta belga keto-friendly
(adatta alla dieta chetogenica), ricca di fibre, a basso indice
glicemico, per un apporto calorico di cui il 6% proviene da

carboidrati, I'82% da grassi e il 12% da proteine. Non contiene

OGM, acidi grassi trans, zucchero, glutine, ed e venduto in
confezioni da 3 porzioni da 3,2 once ciascuna.

Ingredienti

Noci di cocco, mandorle, burro, uova, polidestrosio, isomalto,
fibre solubili del mais, inulina, collagene, vaniglia, sale marino,
stevia.

Azienda: Nichoa Chocolate
Marchio: Nichoa

Prodotto: Mind Relaxing Matcha
Chocolate

Paese: Indonesia

Packaging: confezione flessibile

Con il 33% di cacao, induce il
rilassamento, riduce lo stato

d'ansia, ha azione detossificante
sull'organismo, migliora la memoria e
la concentrazione, rafforza il sistema
immunitario e riduce gli effetti
nocivi delle radiazioni ultraviolette.
Certificato halal, € venduto in
confezioni da 35 g.

o MIND
Ingredienti RELAXING

Zucchero bianco, grassi del cacao,
latte in polvere, fiocchi di mais, té
verde matcha, emulsionante, estratto
naturale di vaniglia.
Chlioliea

©

Ir

Azienda: Abico Dairy Farm

Marchio: Pens Benecol

Prodotto: Almond Milk

Paese: Tailandia

Packaging: cartoncino di poliaccoppiato

Questa bevanda rappresenta un integratore di stanoli vegetali
ed e ottenuta con mandorle della California e 2 g di stanoli
vegetali di origine finlandese per confezione. Un prodotto halal
privo di conservanti che riduce I'assorbimento del colesterolo.
In confezioni da 3 unita da 180 mL ognuna, dotate di cannuccia
che riporta il logo FSC (Forest Stewardship Council) ONG per la
corretta gestione forestale e la tracciabilita dei prodotti derivati.

Ingredienti

Latte di mandorla, farina di soia, esteri stanolici, stabilizzanti
(gomma arabica, gomma gellano) aromi natural identici, mono e
di gliceridi degli acidi grassi, ascorbil palmitato, sucralosio.
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Azienda: Nestle
Marchio: Nestle Coco Crunch Duo

Prodotto: Chocolate and White Chocolate Flavoured Wheat Curls Breakfast Cereal

Paese: Vietnam
Packaging: confezione flessibile

Riproposti in una confezione dalla nuova veste grafica contenente un sacco da 330 g e uno da 30 g aggiuntivo
di giochi per bambini. La confezione riporta la dicitura Nutrismart ad indicare la combinazione tra cereali
integrali, ferro e vitamine del gruppo B (B2, B3, B5, Bé e acido folico), in grado di dispensare I'energia necessaria
per la scuola. Questi cereali contengono ferro, indispensabile nellemopoiesi; cereali integrali che apportano
carboidrati, proteine e grassi dotati di un nucleo ricco di sostanze nutritive, uno strato di fibra/crusca e un
centro amidaceo e vitamina B2 per favorire il rilascio di energia da carboidrati, grassi e proteine. Certificato halal,

non contiene coloranti artificiali.

Ingredienti

Fiocchi aromatizzati al cioccolato: cereali (frumento integrale, farina di frumento, semola di mais), zucchero
bianco, cacao in polvere a ridotto contenuto di grassi, estratto di malto d'orzo, amido di tapioca, minerali
(carbonato di calcio, ferro ridotto), olio di palma, sale iodato (cloruro di sodio, potassio iodato), emulsionante

(lecitina di soia), aromi naturali, antiossidanti (tocoferoli), vitamine (B3, B5, B6, B2, B?).

Fiocchi aromatizzati al cioccolato bianco: cereali (frumento integrale, farina di frumento, farina di riso), zucchero
bianco, latte scremato in polvere, burro di cacao, minerali (carbonato di calcio, ferro ridotto), estratto di malto
d'orzo, amido di tapioca, olio di palma, sale iodato (cloruro di sodio, potassio iodato) emulsionante (lecitina di

soia), aromi naturali, antiossidanti (tocoferoli), vitamine (B3, B5, B6, B2, B9).

Azienda: Rockstar

Marchio: Rockstar Relax

Prodotto: Tropical Guava Flavored
Relaxation Drink

Paese: Stati Uniti

Packaging: lattina

Questa bevanda é ottenuta con una
miscela di erbe priva di zuccheri ad

azione calmante, ¢ priva di caffeina

e formulata con ingredienti in grado
di favorire il rilassamento. Contiene
estratti di camomilla e di passiflora.

Venduta in lattine da 16 once.

Ingredienti

Acqua filtrata,
acido citrico,
acido fosforico,
polifosfato di
sodio, aromi
naturali, estratto
di té roibos, acido
benzoico, acido
sorbico, estratto di
passiflora, estratto
di cinorrodo,
potassio
acesulfame,
sucralosio,
[-teanina, estratto
di camomilla.

14 Alimenti Funzionali - Dicembre 2021

Azienda: Kewpie

Marchio: Kewpie

Prodotto: Dyfe Mayonnaise
Paese: Giappone

Packaging: Bottiglia di plastica

La salsa
certificata
FOSHU (Foods
for Specified
Health Use)

¢ indicata per
ridurre i livelli di
colesterolo LDL
(lipoproteine a
bassa densita)
nel sangue.
Contiene il
50% in meno
delle calorie di
una maionese
tradizionale. In
confezioni da

Ingredienti

Oli vegetali,
uova, aceto
fermentato,
sale, zuccheri e
altri dolcificanti,
spezie, proteine, fitosteroli,
polisaccaride come addensante,
condimento (aminoacidi). Estratti
vegetali.

AL- B

og < 505
210¢. e

Azienda: Coca-cola

Marchio: Coca-Cola Karada Meguricha
Prodotto: Moistia Oolong Tea Blended

Tea
Paese: Giappone

Packaging: bottiglia di PET

Questo te, certificato FSC, contiene
120 mg di acido ialuronico per

ritenere 'umidita della pelle

ed evitarne la
disidratazione. Non
contiene zuccheri ed
€ venduto in bottiglie
da 410 mL.

Ingredienti

Te Oolong cinese,

té verde, germogli

di bambu, Eucommia
ulmoides, Pu-

erh varieta di té
postfermentato, foglie
di loto, estratto di
liquirizia in polvere,
buccia di arancia
Satsuma, biancospino
cinese, funfhi reishi,
ginseng, cinorrodo,
bacche di Goji,
vitamina C, acido
ialuronico.
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Pelle luminosa

Una pelle sana e luminosa puo essere
definita come la combinazione di

pitl parametri, tra i quali colore,
uniformita ed elasticita, che possono
essere influenzati da una dieta ricca
di antiossidanti. Realizzato da Seppic,
senza additivi o conservanti, Sepitone
€ un ingrediente naturale, ottenuto
dall'estratto di mirtillo selvatico
fermentato, ricco in proantocianidine
che offre protezione contro lo stress
ossidativo ed effetti benefici su
collagene, elasticita e circolazione
sanguigna.

Lefficacia & stata dimostrata in uno
studio clinico randomizzato, in doppio
cieco e controllato con placebo,
durante il quale sono stati osservati
effetti positivi su colore della pelle,

uniformita del tono, rugosita e %

armonizzazione della microcircolazione cutanea.
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Nel rapporto annuale sulle 10 tendenze
chiave in alimentazione, nutrizione e salute
di New Nutrition Business, per il 2022 spicca
I'interesse per I'innovazione nei prodotti di
origine animale.

Il collagene, che costituisce circa un terzo
di tutte le proteine del corpo umano e che
apporta benefici per pelle, unghie, capelli

e articolazioni, & identificato come uno dei
modi in cui le aziende possono rispondere a
guesta richiesta.

La Gen Z e le donne Millennial, molte

delle quali descrivono la loro dieta almeno
flexitariana, hanno accolto con entusiasmo
il collagene bovino (aggiungendolo ai
frullati), mentre gruppi di eta piu avanzata
lo aggiungono in polvere al primo caffé
della giornata e altri ancora preferiscono il
brodo di ossa ricco di collagene.

Il collagene e diventato popolare sui social
media: durante il 2020 e stato uno degli
ingredienti salutari in piu rapida crescita

su Instagram, con post che utilizzano
I'hashtag #collagen in aumento del 29%. E
i dati di Mintel mostrano un aumento del
70% nei lanci di prodotti food & beverage
contenenti collagene tra il 2015-2020.

Il rapido aumento della domanda sottolinea

gnpd ti permette di monitorare con precisione, le
innovazioni dei beni di consumo nei mercati

che i consumatori non richiedono solo mondiali. Con tanti servizi esclusivi, tra cui gli
prodotti di origine vegetale, ma sono aperti awvisi e-mail personalizzati, gnpd mette a tua
all'innovazione nei prodotti di origine disposizione una banca dati completamente
animale, se trovano benefici credibili e accessibile, per ricercare, individuare e ricavare

convincenti. Inoltre, le proteine animali informazioni dettagliate su ingredienti, confezione,
offrono ancora vantaggi significativi, tra

cui gusto, consistenza, versatilita e qualita prezzo, marchio, produttore e lancio sul mercato.

nutrizionale. Inoltre, gli allevatori sono m.gn“d.com

sempre piu concentrati sulla sostenibilita

e sulla neutralita rispetto al carbonio,
generando un alone positivo per le proteine
animali.
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Obesita: il ruolo
del microbiota intestinale

Nell'ultimo Rapporto sull'obesita in Italia, pubblicato
dall’Istituto Auxologico Italiano, un capitolo & dedicato al
microbiota intestinale, a conferma della reale esistenza
di una relazione con la patologia che oggi colpisce

il 10% dei connazionali. Raffella Cancello, biologa

nutrizionista presso l'istituto,
sottolinea che le tipologie

di ceppi batterici presenti
nell'intestino di persone obese
risultano differenti da quelle dei
normopeso. Non solo: si & visto
che nei soggetti affetti da obesita
diminuisce la diversita batterica e
che tale diminuzione & associata
a disfunzioni nel metabolismo di
carboidrati e lipidi.

Alcuni studi hanno dimostrato
che una dieta ipocalorica
bilanciata (pochi grassi,
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GESTIONE
DEL PESO

molte fibre, carboidrati a basso indice glicemico e
apporto proteico adeguato) riesce ad aumentare la
biodiversita del microbiota intestinale in sole 3-6
settimane. La dietoterapia si rivela sempre pit un
potente mezzo di modulazione del microbiota, anche
se non si € ancora
arrivati a evidenze
scientifiche robuste
da formulare “diete
del microbiota”.
Inoltre, la ricerca sta
puntando i riflettori
sull'integrazione
con pre, pro e
soprattutto post-
biotici (metaboliti

o componenti
batterici con effetto
biologico).



GESTIONE DEL PESO

PURA, LEGGERA, SOSTENIBILE

Lauretana é I'acqua pil leggera d’Europa, grazie ai soli
14 mg/L di residuo fisso. E “dolce” e, con appena 0,60°f
(gradi francesi) aiuta a prevenire la formazione di calcoli
renali; contiene solo 0,88 mg/L di sodio e dunque
stimola la diuresi, aiutando al contempo l'idratazione.

E sempre pil sostenibile, in quanto I'azienda di Graglia
(BI) sta investendo risorse per elevare gli standard
nell'ottica di una migliore eco-compatibilita. Uno

degli interventi piu recenti riguarda I'introduzione di
una nuova linea produttiva per i formati in vetro, che
garantisca un notevole risparmio idrico ed energetico,
riducendo drasticamente i consumi, nel pieno rispetto
dell'ambiente. Oltre al vetro, Lauretana ¢ disponibile

nel classico PET blu 100% riciclabile, che, grazie a una
corretta raccolta differenziata, & reimmesso nel ciclo.
Nell'ottica di una sostenibilita ambientale, sociale ed
economica, a Lauretana sono state assegnate la Medaglia
d'Argento da Ecovadis nel 2021 e le certificazioni, tra cui
I'ISO:14001, che attestano processi produttivi sostenibili.

2021
ecovadis

Sustainability
W, Rating

PET 100% RICICLABILE
VETRO A REMDERE
PET 100% RICICLABILE
FORMATO “FITHESS

I1 microbiota intestinale per perdere peso

| risultati di una recente

ricerca apparsa su mSystems
dell'’American Society for
Microbiology aprono nuove
possibilita sulla modulazione
degli interventi di perdita di
peso attraverso il microbiota
intestinale. Era gia noto che

la composizione dei batteri
nell'intestino fosse diversa
negli obesi, ma i ricercatori
rivelano che esiste un diverso
insieme di geni, codificati nei
batteri del nostro intestino, che
conferiscono una resistenza.
Invece di una dieta specifica o di un programma di
esercizi, gli studiosi hanno previsto un programma

di coaching comportamentale abbinato ai consigli

di un dietologo e di un infermiere, affidandosi alla
metagenomica, analizzando quindi metaboliti e proteine
del sangue, questionari dietetici e batteri intestinali. | 48
soggetti dello studio hanno perso piu dell'1% del loro

peso corporeo al mese, per
un periodo dai 6 a 12 mesi.
Gli studiosi, dopo aver
controllato per eta,

sesso e BMI di base,
hanno identificato 31
caratteristiche funzionali
metagenomiche delle feci,
associate alla perdita di
peso. Questi includevano
polisaccaridi complessi

e geni di degradazione
proteica, di risposta

allo stress, correlati alla
respirazione, di sintesi della parete cellulare e tassi di
replicazione batterica intestinale. | risultati consistono
nel fatto che la capacita del microbiota intestinale di
abbattere gli amidi sia maggiore nelle persone che non
hanno perso peso, mentre i geni che aiutano i batteri
a crescere piu velocemente, moltiplicarsi, replicarsi e
assemblare le pareti cellulari risultano aumentati in chi
ha perso piu peso.
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NUTRIZIONE

FITNESS

CONSIDERAZIONI
NUTRIZIONALI
PER LO SPORTIVO CELIACO

Marco Malaguti

Dipartimento di Scienze per la Qualita della Vita
Universita di Bologna
Corso d’Augusto 237- 47921 Rimini
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La diagnosi di celiachia in un soggetto che pratica
abitualmente attivita fisica o in un atleta puo riflettersi
negativamente sui livelli prestativi. D’altronde, la
necessita di cambiare radicalmente I'alimentazione
puod determinare un peggioramento della prestazione
sportiva, specie se tale cambiamento avviene in eta
adulta, quando I'atleta ha gia imparato a soddisfare
le proprie esigenze nutrizionali attraverso schemi
dietetici precisi. Ecco perché il celiaco puo trovare
beneficio nel farsi seguire da uno staff capace di
supportarlo sia dal punto di vista nutrizionale che



psicologico, per superare le difficolta sociali che corretto metabolismo dell'osso. Acque ricche di calcio

sovente intervengono dopo la diagnosi. dovrebbero essere favorite nella dieta.
Contemporaneamente, la diagnosi di celiachia puo E noto, inoltre, che una percentuale importante di
rappresentare I'opportunita di ottenere prestazioni celiaci soffre di carenza di ferro, il cui assorbimento
migliori attraverso il controllo dei sintomi che hanno intestinale risulta ridotto rispetto a soggetti sani.
effetti negativi sulla performance. L'atleta & colui che piu di tutti ha necessita che i

Come noto, la dieta
priva di glutine &
I'unico trattamento
possibile, eliminando
quindi tutte le tracce
di alimenti contenenti
glutine & necessario
che I'atleta individui
fonti alternative di
carboidrati.

La malattia celiaca

€ spesso associata a
manifestazioni come
un basso indice di
massa corporea (BMI)
e un aumento della
fatica che limita la
pratica di attivita fisica.

E anche associata a una ridotta densita minerale livelli di ferro siano ottimali nell’organismo, al fine di
ossea (BMD), al punto che ¢ stata verificata una garantire la capacita di trasferire ossigeno ai tessuti
significativa associazione tra fratture ossee e in attivita. Ecco perché il ferro & un altro nutriente a
malattia celiaca. cui prestare attenzione, valutandone, se necessario, i
Aspetti nutrizionali ai quali lo sportivo celiaco deve livelli plasmatici con regolarita e considerando insieme
quindi fare particolare attenzione sono l'apporto al nutrizionista l'opportunita di ricorrere a una forma
di calcio e vitamina D, essenziali nel garantire un d’integrazione.
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TONICO NATURALE

Il Cordyceps sinensis, conosciuto anche come “fungo sia nell'uomo che nella .

caterpillar” o “viagra dell’'Himalaya”, & uno dei rimedi piu donna, contribuendo MICOTHERAPY .

conosciuti e interessanti della medicina orientale. Cresce rispettivamente a regolare i COR ,-Cl: P(‘ g

nell'altopiano tibetano, fra i 3.600 e i 5.000 metri slm, ed livelli di testosterone, quando |, D\ J 1

€ da sempre utilizzato per la sua capacita di aumentare carente, a favorire 'anabolismo ' -'-‘:f’?.!."s o

la libido; contrastare i disturbi legati all'altitudine, muscolare e a regolare | T I

grazie alla capacita di migliorare la respirazione e i livelli di progesterone, ]

I'ossigenazione cellulare; come tonico nel soggetto per esempio, in caso di :

anziano; per migliorare le performance sportive; per dominanza estrogenica o di

recuperare da debilitanti stati di convalescenza. ipercortisolemia, caratteristiche =~ e

Uno dei suoi metaboliti pit studiati & la cordicepina, con di menopausa e climaterio.

effetto di controllo dell'infiammazione indotta, utile nel Micotherapy Cordiceps & un prodotto AVD Reform

recupero osseo e cartilagineo, nel controllo infiammatorio con un elevato titolo di cordicepina (10 mg/g). Si

e dotata di promettenti proprieta antivirali. suggerisce I'assunzione di 1 o 2 cps la mattina, prima

Il Cordyceps favorisce anche la produzione ormonale di colazione.

Energia extra e sostegno

delle difese immunitarie

La sensazione di pesantezza e la mancanza di energia Metagenics ad alto impatto, che presenta una

spesso sono dovute alla carenza sub-clinica di vitamine formulazione completa delle vitamine B in forma

del gruppo B. In particolare, la carenza di B6, B9 e attiva.

B12 pud contribuire a un’insufficiente produzione Contribuisce al normale funzionamento del sistema

di serotonina e melatonina, con effetti su umore e nervoso e alla normale funzione della psiche (vitamine

ritmo circadiano. Per aiutare I‘organismo ¢ preferibile B1, B3, B6, B12, biotina). Inoltre, favorisce la riduzione

scegliere prodotti che contengano vitamine B in forma di stanchezza e affaticamento (vitamine B2, B3, B5,

attiva: da studi scientifici emerge infatti che in ltalia il B12) e il normale metabolismo dell'omocisteina (folato,

20% degli individui ha un polimorfismo genetico che vitamine B6, B12, colina). E senza glutine, soia e

limita la capacita di attivare i processi che trasformano lattosio, adatto a chi segue un‘alimentazione vegana e si

le forme non-attive puo assumere anche in gravidanza e allattamento.
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http://www.metagenics.eu
http://www.avdreform.it
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"Abbiamo scelto di lavorare con partner che come noi credono nellimportanza di una produzione consapevole e sostenibile”.

VIAMEDARDO ROSSO, 8-20159 MILANO - WWW.FARAVELLI.IT-DIETETICO@FARAVELLI.IT

<BEST
< MANAGED
= COMPANIES

ECCIPIENTI - GELATINE - SALI MINERALI - LIEVITI DI BIRRA
E ARRICCHITI - ANTIOSSIDANTI - AMINOACIDI - ZUCCHERI
E DERIVATI - VITAMINE - PROTEINE - FIBRE - ACIDI GRASSI
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COLLAGENE IDROLIZZATO

Le materie prime distribuite da Faravelli ti aiutano a
raggiungere la formula nutraceutica perfetta, proprio
quella che stai cercando: efficace, sicura, innovativa,
sostenibile. La formula che rende ogni cliente
soddisfatto e felice.

AF FARAVELLI

THE BEST INGREDIENT



www.faravelli.it

Per proteggere I'organismo nella stagione fredda,
Metagenics mette a disposizione gli integratori

della linea ImmuDefense che contengono, oltre ai
micronutrienti classici, quali vitamine C e D, zinco,
selenio, anche ingredienti innovativi, quali quercetina,
te verde, concentrato al 40% in epigallocatechina
gallato, e beta-glucani Wellmune, gli unici beta-glucani
da lieviti approvati dalla Comunita europea come novel
food.

Gli integratori della linea Immudefense si distinguono
per i diversi dosaggi di quercetina: 50 mg per capsula

per Immudefense, per adulti, e 125 mg per capsula per
ImmuDefense Forte, per chi necessita di un sostegno
maggiore. ImmuDefense Junior & invece messo a
punto per i bambini. Sono formulati in modo da
sfruttare le sinergie tra gli ingredienti per il massimo
risultato a fronte di un dosaggio fisiologico e possono
essere assunti in qualsiasi momento della giornata.

Lo slogan “La tua forza interiore” di Metagenics
ImmuDefense é stato insignito del premio Comunicare
Salute di Farmaffari, nel corso dell’'ultima edizione di
Pharmaexpo Napoli.

SONO NECESSARI GLI INTEGRATORI
PROTEICI PER UN ATLETA MEDITERRANEO?

Per una corretta alimentazione e
migliori prestazioni, agli atleti si
raccomanda un consumo giornaliero da
1,2 a 2,0 g/kg di proteine, a dispetto
delle normali 0,8 e 0,2 mg/kg al giorno
per i soggetti che non praticano

una particolare attivita fisica. Non &
chiaro, pero, se gli atleti che vivono

nei Paesi mediterranei siano in grado
di soddisfare il fabbisogno proteico
senza alcuna integrazione, visto che il
modello di alimentazione mediterraneo
pone meno enfasi sulla carne e sui
prodotti derivati.

Nutrients pubblica i risultati di uno
studio che ha coinvolto 166 atleti, con
piu di 18 anni, che si allenano piu di 3
ore alla settimana e gareggiano almeno
a livello amatoriale; a loro & stato richiesto di tenere un
diario alimentare per tre giorni consecutivi (2 lavorativi e
1 nel fine settimana). | dati raccolti sono stati tradotti in
contenuto di macronutrienti, ovvero grammi di proteine,
carboidrati e lipidi.

L'assunzione di proteine riportata varia leggermente

dai livelli raccomandati dall’Academy of Nutrition

and Dietetics (AND), dal Dietitians of Canada (DC) e
dall’American College of Sports Medicine (ACSM), e

i livelli medi di proteine senza integrazione rientrano
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nelle linee guida. Sebbene la maggior parte dei soggetti
sia in grado di soddisfare I'assunzione di proteine
raccomandata per gli atleti senza integrazione proteica, il
27% risulta al di sotto dell'intervallo delle linee guida.
Nel complesso, la dieta mediterranea appare come

un regime in grado di fornire proteine sufficienti per
soddisfare le raccomandazioni dietetiche degli atleti
dilettanti. La loro alimentazione dovrebbe essere
valutata da un nutrizionista, ricorrendo all'integrazione
proteica solo quando necessaria.
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MARUI

SCOPRIAMO LE PROPRIETA
DI QUESTO SUPERFOOD

Annalisa Taccari
PhD in Scienze
degli Alimenti Food Consultant
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Il maqui & una pianta sempreverde che cresce spontanea
nellAmerica del Sud, in particolare in Cile e Patagonia.
Conosciuta gia da secoli dalle popolazioni locali come la
bacca dell’eterna giovinezza per le sue proprieta, € una
new entry nel mondo dei superfood.

Le ricerche scientifiche indicano che i suoi frutti di
colore blu scuro mostrano effetti positivi per 'alta
concentrazione di polifenoli e antocianine: circa il 70%
e rappresentato dalle delfinidine e il 20% dalla cianidina.
Uno studio sui polifenoli condotto dall’'Universita

del Cile indica che il maqui contiene circa 3.000 mg
GAE/100 g. Per misurare la capacita antiossidante di un
alimento viene spesso utilizzato il test ORAC (Oxygen
Radicals Absorbance Capacity) che indica la capacita di
assorbimento dei radicali dell’ossigeno. | valori ORAC di



SALUTE E BENESSERE

contrastando la
formazione del colesterolo LDL. Una
recente pubblicazione di biologia
molecolare ha ipotizzato che il
recettore di acidi grassi liberi FFA1
sia coinvolto nell'inibizione da parte
della delfinidina dell’assorbimento
intestinale del glucosio. La delfinidina
dimostra di avere effetti positivi
anche sulla SGLT1 e I'assunzione di
2 g di maqui per due volte al giorno
ha avuto effetti nella riduzione
dell'infiammazione polmonare nei
fumatori lievi.
Puo essere utile nei casi di diarrea
per la sua e

Grazie all’alta concentrazione di
antiossidanti, & molto apprezzato
dagli sportivi, quale valido aiuto per
combattere I'ossidazione da attivita

fisica.

In Italia questa pianta non cresce:
queste bacche sono elevatissimi (circa 5 volte superiori a la troviamo come succo, estratto o in polvere. E bene
quelli del mirtillo e 7 volte rispetto a goji ed acai), poiché prestare attenzione ai frutti polverizzati senza alcuna
questa pianta cresce ad elevata altitudine e in difficili garanzia sulla presenza di principio attivo, e preferire il
condizioni climatiche. Nonostante I'arbusto raggiunga consumo di estratti titolati. L
notevoli dimensioni, & in grado di produrre solo 10 kg di puo essere una strategia vincente
bacche in 7 anni. nei processi di produzione di ossidazioni e di radicali
Data la sua composizione, la principale proprieta & liberi. Malgrado gli effetti su soggetti sani e patologici
quella quindi contro l'inflammazione e siano documentati, sono necessari ulteriori studi per
I'invecchiamento cellulare (inflammaging). Ha inoltre comprendere a pieno i processi biochimici con cui agisce

effetti d'inibizione naturale delle COX-2, con un'azione il maqui.
simile ai cosiddetti farmaci antinfiammatori
non-steroidei (FANS).
Le possiedono la capacita di
attivare 'AMPK, definito “enzima della
vita”, poiché responsabile dei processi
metabolici nella cellula. L'attivazione di tale
enzima promuove la formazione di nuovi
mitocondri, facilita lo sviluppo di energia
dai grassi (ossidazione), riduce la sintesi del
colesterolo, migliora il flusso sanguigno.
Esse modulano un fattore di trascrizione
(Nrf2): quando esso tracolla, come in molte
patologie dell’invecchiamento, si riducono
le capacita adattive della cellula e la si
espone ad un’inflammazione cronica. Studi
recenti dimostrano che il maqui (assunto
come estratto standardizzato) ha effetti
positivi anche sulla
dal photoaging e azione di

Agisce sul metabolismo dei

carboidrati e svolge un’azione protettiva
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allo stadio di lattazione, essendo presenti in maggiore
quantita nel colostro rispetto al latte maturo. Questa
grande variazione evidenzia la loro funzione protettiva,
oltre che nutrizionale, relativa alla cosiddetta “immunita
naturale”, particolarmente cruciale nei primi giorni di vita
del neonato.

A causa delle loro proprieta salutari e della grande
biodisponibilita e sicurezza, le proteine del siero di latte,
i loro derivati peptidici o le proteine del siero di latte
modificate chimicamente, sono oggetto di studio per

le loro attivita farmacologiche, sole e in sinergia con
altri farmaci, per la terapia o la prevenzione di diverse
malattie, comprese le infezioni virali.

Francesca Orsini
Biologa Nutrizionista

Le proteine del siero di latte, sia nella loro forma
nativa che chimicamente modificata, e i loro derivati
peptidici, incontrano molto interesse fra i ricercatori
del settore nutraceutico e farmaceutico per le
numerose proprieta, tra cui quelle antimicrobiche,
immunomodulanti e antitumorali, tali da renderle le
utilizzabili in un ampio spettro di trattamenti sanitari e
di prevenzione.

Il latte contiene numerosi componenti bioattivi, tra
cui proteine, lipidi e oligosaccaridi che assolvono
funzioni diverse fisiologicamente dirette a sostenere
la crescita e il sano sviluppo di neonati. E continua ad
essere un alimento di base anche per gli adulti, essendo
considerato come uno dei pit importanti nutraceutici.
Il latte umano comprende, oltre alla caseina (40% delle
proteine totali), le proteine del siero di latte e una terza
classe di proteine note come presenti nella
membrana del globulo di grasso. Le

costituiscono circa il 60% delle proteine totali,
percentuale molto variabile sia tra le specie, sia in base

28 Alimenti Funzionali - Dicembre 2021



E stato riscontrato che le proteine del
siero di latte esercitano importanti
effetti antivirali contro piu virus
capsulati e no. Tra questi sono inclusi
il citomegalovirus umano, il virus
dell'immunodeficienza umana (HIV-
1), il virus dell'epatite B e C, il virus
dell'influenza aviaria A (H5 N1), I'herpes
simplex virus tipo 1 e 2, I'hantavirus,

il poliovirus, Il virus dell'influenza A
(HIN1), il rotavirus umano, il virus

del papilloma umano e I'enterovirus.
Numerosi studi hanno dimostrato che,
fra le proteine del siero di latte, i pitu
significativi effetti antivirali sono da
attribuire alla lattoferrina, sia nella sua
forma nativa, che ai suoi derivati peptidici da idrolisi
parziale, la quale puo avvenire durante la digestione.

La lattoferrina, costituita da circa 700 aminoacidi,

si compone di due

lobi aventi sequenza
amminoacidica molto
simile, probabilmente
derivante da un'antica
duplicazione genica.
Ciascuno dei due lobi
lega un atomo di ferro,
tuttavia, la sua funzione
principale nel latte
materno non é quella
di trasportare ferro,
ma & quella di svolgere
attivita protettiva nei
confronti del lattante,
in particolare verso
infezioni batteriche e
virali. La maggior parte
dei meccanismi di
azione noti coinvolgono
le interazioni delle
proteine del siero di
latte con i recettori
delle cellule ospiti o con
il genoma ed alcune

proteine virali, che inibiscono I'infezione interferendo
con l'ingresso e con la replicazione virale.

A seguito dell’emergenza Covid-19, diversi ricercatori
stanno studiando molecole bioattive derivate dagli
alimenti per trovare nuove molecole antivirali, in grado di
adiuvare e implementare le attuali terapie convenzionali
nella prevenzione e nel trattamento. La maggior parte
degli studi & incentrata sulle proteine del latte e del siero
di latte, ed in particolare sulla lattoferrina.

Sia la che quella
hanno mostrato una significativa attivita nel ridurre la
carica virale infettante, tuttavia da questi studi € emerso
che l'inibizione della lattoferrina € minore di quella
dell'intero pool di proteine del siero di latte, suggerendo
che anche altre proteine del siero potrebbero essere
coinvolte nell'inibizione dell'infezione da SARS-CoV-2,
presumibilmente mediante un meccanismo sinergico.
Questi risultati suggeriscono che la lattoferrina e i

suoi derivati peptidici, nonché l'intero pool di proteine
sieriche, potrebbero rappresentare eccellenti candidati
nella scoperta di nuovi antivirali e di molecole ad azione
immuno-modulatrice, soprattutto in associazione con
altri farmaci anti-Covid-19, da affiancare alle terapie
convenzionali per il trattamento dell'infezione e nella
riduzione dell'infiammazione.
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UNA BUONA INTEGRAZIONE

PER IL BENESSERE

Con l'avanzare dell'eta, dal punto di vista
metabolico, I'organo piu attivo & quello

muscolare.

Per mantenere un certo benessere fisico &
pertanto importante sostenerlo con costante
attivita fisica e una giusta dieta.

A partire dai 50 anni, il fabbisogno proteico
quotidiano tende ad aumentare, ma talvolta

capita che la normale alimentazione non

riesca a soddisfare la maggiore richiesta
dell’organismo. Una carenza proteica porta
all'indebolimento fisico (fatica a svolgere le normali
attivita quotidiane, ma anche indebolimento del sistema
immunitario). Per questo motivo una supplementazione
€ cruciale.

Gli aminoacidi, i mattoni che vanno a costituire le
proteine, non sono tutti uguali e per questo motivo

le proteine Inkospor ne contengono in quantita piu

alta e tutti di qualita dichiarata. Per poterle utilizzare,
I'organismo deve metabolizzare le proteine assunte con

proso’ PROTEIN

PROTEIN SHAKE

A
w CIEN \\USCLE
' 95

MUSCLE DEFINITION® ¥

WHEY

TAMINS

la dieta, processo che avviene in varie fasi dove sono
indispensabili vitamine e sali minerali contenuti nelle
giuste quantita per una corretta metabolizzazione.
Appena 1'1,8% di grassi e I'1% di zuccheri rendono
PROS&0, un integratore a basso contenuto calorico
(91Kcal a porzione), utile, oltre che a sostenere la massa
muscolare, ad affrontare meglio le diete ipocaloriche,
grazie anche al senso di sazieta dovuto alla particolare
formulazione.

Benessere delle vie urinarie

La cistite come sappiamo ¢ un’infezione delle vie urinarie
(IVU) dovuta a germi patogeni che causa, a livello

del tessuto vescicale, un’alterazione della struttura,
permettendo alle sostanze contenute nell'urina d'irritare
la parete. Sullo strato piu interno della vescica sono
presenti i GAG (acido ialuronico e condroitinsolfato),

che rendono impermeabile I'urotelio, proteggendolo
dall'azione aggressiva dei batteri e delle sostanze irritanti.
La tipica sintomatologia della cistite e/o delle IVU
recidivanti dovuta all'infezione batterica causa la perdita
di GAG ed espone i recettori del dolore presenti sulla
parete vescicale al contatto diretto con l'urina.
Cistonorm complex, Integratore alimentare de La
Farmaceutica Dr. Levi, a base di GSE (estratto secco

di semi di pompelmo), D-mannosio, mirtillo rosso,

vite rossa e acido ialuronico a basso peso molecolare,
contribuisce alla funzionalita delle vie urinarie.
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Diagnosi dell'intolleranza al lattosio

Lintolleranza al lattosio (LI) & caratterizzata da diarrea,
dolore addominale o gonfiore che si verificano in pazienti
con malassorbimento. II

(NIH) ha proposto un test placebo in doppio cieco per
identificare gli individui con LI. Finora nessuno studio

ha utilizzato questo approccio in un contesto di vita
reale. Ricercatori del Dipartimento di medicina clinica e
chirurgia dell’'Universita Federico Il di Napoli hanno voluto
valutare l'accuratezza di tali test in pazienti con sintomi
auto-riferiti. | risultati sono stati pubblicati su Nutrients:
148 pazienti sono stati sottoposti al test del respiro
all'idrogeno (HBT) dopo un carico di 25 g di lattosio

o 1 g di glucosio (placebo); la settimana successiva, &
stata invertita la somministrazione. Ogni soggetto ha

completato un questionario convalidato, comprendente
cinque sintomi (diarrea, dolore addominale, vomito,
gorgoglii intestinali e gonfiore), valutati su una scala
analogica visiva di 10 cm. Il questionario domestico (HQ)
si riferiva ai sintomi associati al consumo di latticini a
casa, mentre i questionari sul lattosio (LQ) e sul placebo
(PQ) si riferivano ai sintomi percepiti durante le 4 ore
successive alla somministrazione dei rispettivi substrati.
Dopo il carico di lattosio, I'HBT é risultato positivo in 81
pazienti (55%), di cui 60 (74%) hanno riportato sintomi
rilevanti sull’'LQ (malassorbitori di lattosio, LM). Dopo il
placebo, 45 su 60 con HBT positivo non hanno lamentato
sintomi e quindi sono stati diagnosticati come intolleranti
al lattosio, secondo la definizione NIH.

GLI OMEGA-3 AUMENTANO
LASPETTATIVA DI VITA

I livelli di acidi grassi omega-3 negli
eritrociti del sangue, i globuli rossi,
sono buoni predittori del rischio
di mortalita, secondo un recente
studio pubblicato su The American
Journal of Clinical Nutrition, che
ha coinvolto I'

(IMIM),
in collaborazione con The Fatty

negli
Stati Uniti e diverse universita
americane e canadesi. | ricercatori
hanno utilizzato i dati di un gruppo
di studio a lungo termine, il
che monitora i residenti

della citta del Massachusetts dal 1971.
A quanto rilevato, il consumo regolare di pesce azzurro
porta a elevati livelli di acidi omega-3 nel sangue, gli
stessi che ci farebbero guadagnare quasi 5 anni di
vita in pit. Un loro aumento dell'1% ¢ associato a una
variazione del rischio simile a quella di smettere di
fumare.
Con l'obiettivo di convalidare quali svolgano il ruolo di
predittori del rischio di mortalita, i ricercatori hanno
analizzato i dati sui livelli di acidi grassi nel sangue in
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2.240 persone sopra
i 65 anni (monitorate
per 11 anni in media),
scoprendo che sono
in quattro, compreso
I'omega-3, a svolgere
questa funzione.
Due di questi sono
acidi grassi saturi,
associati al rischio
cardiovascolare,

ma che, in questo
caso, indicano
un'aspettativa di vita
piu lunga, dimostrando altresi che non tutti gli acidi
grassi saturi siano “cattivi”.

Queste ultime evidenze scientifiche contribuiscono alla
personalizzazione delle raccomandazioni dietetiche,
basate sulle concentrazioni ematiche dei diversi tipi di
acidi grassi. Piccoli cambiamenti nella dieta possono
avere un effetto molto piu potente di quanto si pensi.

E gia si lavora all'applicazione di una dinamica di analisi
degli stessi indicatori in gruppi di popolazione simili, ma
di origine europea, per scoprire se i risultati possono
essere trasferiti anche al di fuori degli Stati Uniti.


http://dx.doi.org/10.3390/nu13051653
http://dx.doi.org/10.1093/ajcn/nqab195
http://dx.doi.org/10.1093/ajcn/nqab195

Come vorresti lo sviluppo della tua azienda?

Lo sapevate che oltre il 90% dei nuovi prodotti falliscono nei primi 12
mesi?

A cosa e dovuta questa moria dei nuovi prodotti?

La causa e che sono mancati i presupposti fondamentali per rimanere
sul mercato. Lanciare nuovi prodotti € una disciplina che non si puo
lasciare al caso.

Se doveste affrontare una lunga traversata in barca vi affidereste

a vecchie carte nautiche non verificate e ad uno skipper che non
saprebbe leggere neanche le mappe pill accurate, e che magari non
conosce la differenza tra una randa e un fiocco?

Eppure e cio che molti fanno, si affidano al cugino che fa il cuoco, al
pasticciere pasticcione di turno (conosco cuochi e pasticcieri anche
molto bravi, ma pochi sono quelli che capiscono veramente cio che
fanno), e poi si lamentano che la colpa del fallimento ¢ ... fate voi.
Poi esistono le scorciatoie, sapete cosa sono?

Una scorciatoia, si dice, consente di fare meno strada e meno fatica.
E se porta in una direzione sbagliata?

- Sono stati persi tempo e soldi

- Sono state perse opportunita di fare nel frattempo qualcosa di utile...

e, per giunta, si & persa strada nei confronti della concorrenza

Allora serve una mappa aggiornata, e uno skipper che la sappia
leggere

Il problema & come trovarlo:

Avra abbastanza esperienza?

Sapra adattarsi alle varie condizioni meteorologiche ?

Queste e molte altre domande arriveranno spontanee.

Ma lo skipper non devi cercarlo, c’é gia; sei tu

Quante tempeste hai gia passato, quanta esperienza hai accumulato?
Certamente non ti manca il carattere e il fiuto per affrontare le

molte situazioni e variabili che si presentano nel fare impresa; non &
mancato il coraggio e neanche la capacita di raccogliere e gestire il tuo
equipaggio.

Non sempre il contesto politico ed economico ti sono venuti in aiuto,
comunque sei rimasto a galla in modo piu o meno soddisfacente;

ma le tempeste in arrivo potrebbero essere di tipo nuovo (e anche le
opportunita).

Un buon skipper prima di uscire guarda sempre le condizioni meteo
relative al breve ed al medio termine; € bene sapere se & opportuno
uscire o meno, e se si con quali eventuali accortezze (cibo e carburante
adeguati, controllo maggiore alle dotazioni di sicurezza e briefing
adeguato per I'equipaggio)

Ma cosa sappiamo delle nuove condizioni meteo, con variazioni piu
repentine e violente?

Come ci si prepara?

Come si leggono i nuovi dati, come si interpretano?

Ci sono delle opportunita di avere venti adatti ad andare piu veloci e
magari piu in sicurezza?

Che approccio adottare?

Nelle regate vi e la figura del tattico.

Chi e il tattico?

E’ colui che supporta lo skipper (che nel tuo caso spesso € anche
I'armatore, cioé chi ci mette i soldi), nel prendere le decisioni circa la
rotta da prendere.

Quali sono le capacita (skills) del tattico?

Sa leggere il campo di gara e le condizioni meteo nel modo corretto per
andare il meglio possibile (e piu veloce rispetto agli altri regatanti).

Il tattico deve conoscere bene le caratteristiche della barca, dei venti,
del campo di gara e anche dei concorrenti.

Come scegliere il tattico “giusto” ?

Il tattico giusto & colui che ha gia dimostrato di saper leggere il campo di
gara prima di molti altri.

Il tattico di esperienza sa vedere in un refolo di vento, poco apparente,
I'opportunita per vincere una regata.

Da qualche piccola increspatura lontana capisce se sta arrivando il
vento e anche il tipo di vento, e quindi capire come preparare le vele (e
tutto il resto).

Ma fuor di metafora tutto questo cosa vuol dire ?

Tempi nuovi richiedono nuovi approcci e nuove competenze, tra
queste una delle principali € quella di saper adeguare la propria offerta
di prodotti a quelle che saranno le future condizioni di mercato.
Immagino che in questo momento stai probabilmente pensando : “Ma
come faccio a capire quali progetti di sviluppo prodotti devo portare
avanti?”

Bisogna capire come indirizzare gli sforzi.

Quali progetti bisogna portare a termine? Quelli a breve o quelli a lungo
termine ?

Bisogna evitare gli errori di lavorare a progetti che nascono shagliati.
Questi errori si possono evitare solo se i vertici aziendali sono
veramente consapevoli dell'importanza dell'innovazione.

In Italia vi sono aziende che ne sono ben consapevoli (e infatti vanno
bene).

Se stai continuando a leggere questa lettera & perché vorresti trovare
un aiuto per lavorare meglio al futuro della tua azienda.

Se vuoi prenotare una visita di diagnosi strategica chiama questo
numero:

3400829443,
Fenga Food Innovation

Rispondero io o un mio stretto collaboratore, mi dovrai fornire almeno
un paio di date, SICURAMENTE disponibili e senza distrazioni per le due
ore che staremo insieme.

Se vuoi prima conoscemi meglio potrai visitare il mio profilo Linkedin.
Potrai anche leggere il mio nuovo libro : “Il futuro del cibo” (si trova su
molte piattaforme online); te ne posso anche fare avere gratuitamente
una copia autografata se ti farai intervistare (il video delll’intervista
andra sul mio nuovo canale YouTube e il testo sul prossimo libro).



Prima struttura in Italia, I di Roma
attiva il servizio di day hospital con un percorso
terapeutico della sindrome post-Covid o Long Covid. 3
pazienti su 4, infatti, lamentano una sintomatologia che
interessa diversi organi, fino a sei mesi dopo la malattia.

geriatra responsabile dell'unita,
propone un programma di riabilitazione personalizzata,
respiratoria e motoria, insieme a supporti nutrizionali a
base di vitamine ed aminoacidi.

Lo studio si basa sui risultati ottenuti da una precedente
esperienza empirica, che rivelava un miglioramento nella
sintomatologia generale post-Covid dopo 30 giorni di
terapia. Con il six minute walking test (6MWT), il test
della sedia e di esauribilita, per osservare la capacita di
svolgere le normali attivita quotidiane o, al contrario,
il grado di limitazioni funzionali del soggetto, sono
state effettuate anche valutazioni oggettive dei valori
sanguigni, come l'attivita dei monociti e la presenza di
acidi grassi.
Ad oggi, I'efficacia della somministrazione di L-Arginina
trova il supporto scientifico della ricerca condotta da
un gruppo di ricercatori dell’

i primi a correlare il Covid-19
alla disfunzione endoteliale. Il loro studio, pubblicato
su Antioxidants, conferma i potenziali effetti benefici e
le proprieta antiossidanti della vitamina C nei disturbi
cardiaci e vascolari, e la sua efficacia in combinazione
alla L-arginina per la sintesi di ossido nitrico. La vitamina
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C liposomiale, in particolare, ha una biodisponibilita
migliore, evita i rischi associati alla somministrazione
endovenosa e ne aumenta la concentrazione nel sangue.
Entrambe sono note per migliorare la funzione endoteliale
e ridurre la permeabilita vascolare durante le malattie
infettive, per questo motivo & possibile ipotizzare che la
loro associazione possa essere sinergica nell'affrontare

le malattie infettive. Il Covid-19 sta causando
endoteliopatia, dunque L-arginina orale e vitamina C
liposomiale (Bioarginina C, 2 flaconcini/die) potrebbero
essere efficaci, anche per altri disturbi infettivi.

La sindrome fibromialgica porta a dolore neuropatico ed
osteoarticolare, stanchezza cronica (astenia) e Fibrofog
(confusione mentale). La diagnosi € differenziale e si fa
per esclusione, le terapie sono mirate al trattamento dei
sintomi. Nell'ambito di protocolli multifunzionali, un
ruolo centrale nel trattamento ¢ attribuito alla modifica
dello stile di vita e alla corretta integrazione alimentare;
mentre i prodotti nutraceutici limitano il ricorso a
farmaci.

¢ il pasto sostitutivo studiato da Pharmalab24,
ideato in formato shakera e bevi, contenente alimenti
FibroFriendly. Disponibile anche su www.pharmalab24.
com.
Una confezione
contiene 15
o 30 pasti
sostitutivi,
nei gusti
cioccolato,
vaniglia,
banana, caffe
e mix, e uno
shaker per la
diluizione del
granulato.



https://www.mdpi.com/2076-3921/9/12/1227
http://www.pharmalab24.com
http://www.pharmalab24.com
http://www.pharmalab24.com
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Una recente rassegna, pubblicata su Integratori e
Benessere e condotta da presidente di
nell’ambito di uno studio
sugli stili di vita, alimentazione e integrazione nell’epoca
del Covid-19, rivela che circa 1 italiano su 10 assume
integratori, e il 58% dichiara di utilizzarli per sostenere la
funzione immunitaria.
Le vitamine D, C, B6 ed E sono micronutrienti essenziali
per garantire un corretto funzionamento del sistema
immunitario. La D € largamente coinvolta nella
regolazione delle sue funzioni: recenti meta-analisi
hanno concluso che l'integrazione puo ridurre il rischio
di infezioni del tratto respiratorio sia nei bambini che
negli adulti, ed é stata studiata (anche se con esiti
non conclusivi) in relazione ai suoi possibili effetti
sull'infezione da SARS-CoV-2. La vitamina C supporta
la crescita e la funzionalita delle cellule responsabili del
sistema immunitario, favorisce la risposta dei globuli
bianchi alle infezioni e I'eliminazione dei microrganismi
patogeni. Inoltre, sembra contribuire alla prevenzione
delle infezioni respiratorie e a ridurne la durata e la
gravita.
Grazie alla vitamina Bé, il nostro organismo é facilitato
nella formazione di globuli bianchi e nell’assicurare il
normale funzionamento dei linfociti. La vitamina E,
infine, protegge le cellule dallo stress ossidativo e ha un
ruolo anche nelle infezioni del tratto respiratorio.

Un'adeguata assunzione di zinco &
essenziale per il normale sviluppo

e la funzione delle cellule che
partecipano alla risposta immunitaria.
Studi sul’'uomo hanno rilevato

come la carenza in ferro possa, tra
I'altro, alterare I'equilibrio tra cellule
antinflammatorie e pro-infiammatorie.
Recentemente I'EFSA ha riconosciuto
il suo ruolo anche nel sistema
immunitario dei bambini, stabilendo
I'esistenza di un’associazione di tipo
causa-effetto tra I'apporto nutrizionale
del minerale e il contributo alla
normale funzione del sistema
immunitario fino ai 3 anni.
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Un aumento dell'assunzione di selenio da parte di
soggetti sani, ma con livelli relativamente bassi delle
concentrazioni plasmatiche del selenio stesso, migliora
I'immunita cellulare. Infine, un effetto favorevole sul
mantenimento della funzione immunitaria € riconosciuto
dall’EFSA anche al rame.

Gli acidi grassi omega-3 a lunga catena, l'acido
eicosapentaenoico (EPA) e l'acido docosaesaenoico
(DHA), giocano un ruolo importante nel controllare

i fenomeni dell'infiammazione e il danno tissutale.
Un'indagine globale sui livelli di EPA + DHA nel
sangue basata su 298 studi ha rilevato una situazione
di livelli "bassi" o "molto bassi" (associati a un aumento
del rischio di mortalita cardiovascolare) di questi acidi
grassi nella maggior parte dei Paesi valutati. Carenze
che potrebbero essere rilevanti anche nel contesto
delle patologie che si manifestano, nei casi piu gravi,
come una reazione inflammatoria incontrollata.

Molti derivati vegetali possono svolgere un’azione di
difesa se impiegati come integratori, poiché limitano
I'eccesso di risposta allo stimolo infiammatorio e
modulano le difese dell'organismo. Tra i pili efficaci vi
sono papaya, echinacea, radice di eleuterococco, radice
e corteccia di guava brasiliana.



http://www.integratoriebenessere.it/stile-vita-alimentazione-ed-integrazione-nellepoca-covid-19-dellarte/
http://www.integratoriebenessere.it/stile-vita-alimentazione-ed-integrazione-nellepoca-covid-19-dellarte/

Definiti antiossidanti, i polifenoli ripristinano la normale
omeostasi cellulare e limitano il danno infiammatorio. La
curcumina ha, per esempio, proprieta anti-inflammatorie
dimostrate da molti studi e dati preliminari sono stati
pubblicati anche per la quercetina; la liquirizia e specie

il suo componente pill noto, la glicirrizina, la cui attivita
anti-infiammatoria & ben documentata. L'echinacea,
originaria del Nord America, sarebbe in grado di
modulare favorevolmente il sistema immunitario.

Frutti di bosco, mele, pere e vino sembrano avere un
effetto positivo sui livelli della pressione sanguigna.
Una ricerca, pubblicata su Hypertension, ne prova
i benefici nellambito di una dieta sana, spiegando
come il microbioma intestinale svolga un ruolo chiave
nel metabolizzare i flavonoidi in essi contenuti, per
migliorarne gli effetti
cardioprotettivi.
Presenti in frutta, verdura
e alimenti a base vegetale,
come te, cioccolato e
vino, e scomposti dai
batteri presenti nel tratto
digestivo, i flavonoidi
concorrono a una varieta
di benefici per la salute.
Solo studi recenti hanno
individuato un legame tra
il microbiota intestinale,
i microrganismi nel tratto
digestivo umano e le
malattie cardiovascolari:
il microbiota intestinale varia tra individui ed esistono
differenze nelle composizioni microbiche in soggetti con
e senza malattie cardiovascolari.
| ricercatori guidati da Aedin Cassidy, dell’

presso la di
Belfast, Irlanda del Nord, hanno esaminato l'associazione
tra il consumo di cibi ricchi di flavonoidi con la
pressione sanguigna e la diversita del microbioma

La somministrazione di probiotici riduce le infezioni
virali respiratorie, tra cui quelle dai virus dell'influenza.
Una meta-analisi di 52 studi randomizzati controllati
nell’'uomo ha identificato probiotici efficaci contro
infezioni acute del tratto respiratorio, diarrea associata
ad antibiotici, diarrea infettiva acuta, coliche infantili ed
enterocolite necrotizzante. Anche i prebiotici possono
modulare il microbiota intestinale e i suoi potenziali ruoli
immuno-modulatori.

intestinale, analizzando anche come la variabilita
all'interno del microbioma intestinale potrebbe spiegare
quest'associazione.

| soggetti con la piu alta assunzione di cibi ricchi di
flavonoidi mostravano livelli di pressione sanguigna
sistolica minori, nonché maggiore variabilita nel
microbioma intestinale. Il
consumo di 1,6 porzioni
di frutti di bosco al giorno
(80 g per porzioneo 1
tazza) & stato associato

a una riduzione media
dei livelli di pressione
sanguigna sistolica di

4,1 mm Hg, mentre bere
2,8 bicchieri (125 mL

di vino per bicchiere) di
vino rosso a settimana

e stato associato a un
livello medio di pressione
sistolica inferiore di 3,7
mm Hg.

Studi futuri dovranno esaminare il profilo metabolico,
al fine di valutare piu accuratamente i ruoli del
metabolismo e del microbioma intestinale nella
regolazione degli effetti dei flavonoidi sulla pressione
sanguigna. Una maggiore comprensione della variabilita
individuale del metabolismo dei flavonoidi potrebbe
spiegare perché alcuni soggetti riportano maggiori
benefici di protezione cardiovascolare.
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http://dx.doi.org/10.1161/hypertensionaha.121.17441

Iodio e metabolismo,
ancora tanto da sapere

Secondo il rapporto OSNAMI/ISS, il nostro Paese psicofisico e combatte la spossatezza nel cambio
avrebbe raggiunto la iodosufficienza. Eppure, una ricerca di stagione”, spiega Luca Piretta, gastroenterologo
Doxa, condotta per ANCIT (Associazione Nazionale e nutrizionista all'Universita Campus Biomedico di
Conservieri Ittici e delle Tonnare), rivelerebbe che 7 Roma. “L’'apporto di iodio del pesce fresco e in scatola,
italiani su 10 proprio come il tonno
sanno che o altre conserve

€ un “sale ittiche - prosegue, - &

minerale che

si assume con
I'alimentazione”,
ma quasi 1 su

2 pensa che si
trovi solamente
nell’aria di mare
esoloil41%
sache éun
micronutriente
presente nella
tiroide. Lo
iodio si assume
attraverso
determinati
alimenti, come

ottimale per la dieta,
anche nella terza e
quarta eta. Consente
il regolare sviluppo ed
accrescimento nell’'eta
evolutiva e ottimizza il
metabolismo”.

In particolare, nella
terza e quarta et3, &
noto che gli ormoni
tiroidei sono essenziali
nello sviluppo
neuronale, nella
trasmissione degli
impulsi nervosi, nella
formazione delle fibre

i prodotti ittici: 100 g di tonno in scatola ne forniscono nervose. Questo sembrerebbe aiutare gli anziani in una
in media 14 g, apportando il 10% del fabbisogno condizione critica di attivita cognitivo-comportamentale.
quotidiano (Fonte: Istituto Europeo di Oncologia). “E E intervenendo sulla sintesi proteica, gli ormoni tiroidei
fondamentale per il metabolismo, facilita I'equilibrio aiutano a prevenire la sarcopenia.

PER LA CRESCITAE IL METABOLISMO

regolare la temperatura corporea, soprattutto durante il cambio di stagione”.

per bambini e adolescenti.

Lo iodio, presente naturalmente nel nostro organismo (circa 10-20 mg), & spesso sottovalutato. E situato
principalmente nella tiroide, dove gli ormoni triiodotironina e tiroxina svolgono un ruolo determinante nelle
fasi dell'accrescimento e dello sviluppo; & essenziale per la salute delle cellule. “Favorisce il metabolismo dei
macronutrienti, aumentando il metabolismo basale, stimola la sintesi proteica - afferma Luca Piretta - e aiuta
a rafforzare il sistema immunitario, le prestazioni del cervello, aiutando a prevenire il decadimento cognitivo e a

Secondo i Livelli di Assunzione Raccomandati di nutrienti (LARN), il suo fabbisogno giornaliero nell'adulto &

di 150 pg, nel bambino e nell'adolescente & tra i 90 e i 130 ug, mentre aumenta fino a 200 pg al giorno in
gravidanza e fino a 220 ug durante l'allattamento. LAutorita Europea per la Sicurezza Alimentare ha fissato i
livelli massimi tollerabili a 600 pg/die per adulti (anche in gravidanza e allattamento) e tra i 200 e i 500 pg /die
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Piu volte abbiamo sottolineato come la capacita del
microbiota intestinale d'influenzare il nostro stato di salute
fisica e mentale sia sempre piu evidente.

( Rozzano, Mi) spiega che
le interazioni tra il nostro organismo e il microbiota non
avvengono direttamente, poiché la parete intestinale
rivestita da uno strato di muco che fa da scudo protettivo,
impedendo il contatto diretto con le cellule epiteliali,

che altrimenti sarebbero sollecitate eccessivamente. A
interagire con gli enterociti sono, invece, i postbiotici:

una serie di sostanze derivanti dal metabolismo
microbico, fra cui vitamine, acidi grassi a catena corta
(butirrato e propionato, in primis) e aminoacidi, ma

anche molecole che possono avere azione inflammatoria
come il liposolisaccaride (LPS), un’endotossina con
possibili implicazioni in patologie. Lequilibrio fra tutte
queste sostanze con effetti contrastanti & fondamentale
per conservare la corretta omeostasi immunitaria, in
poche parole per rimanere in salute, anche se non &
ancora possibile definire quali siano i profili microbici

| cibi fermentati sono di gran moda, e parallelamente
all'interesse dei consumatori cresce l'interesse della ricerca
scientifica soprattutto per valutare se le virtu salutistiche
attribuite a tale categoria di prodotti siano reali. Una ricerca
condotta da

valuta il profilo nutrizionale di alcune
bevande vegetali, tal quali e dopo la fermentazione con
batteri lattici. Prima di essere analizzate le bevande sono
state sottoposte a un procedimento che simula in vitro il
processo digestivo. Nel caso di una bevanda commerciale a
base di avena, & emerso che la fermentazione consenta di
ottenere un maggiore contenuto di aminoacidi liberi, peptidi
semplici e composti fenolici (in particolare avenantramidi)
dal noto potere antiossidante. Per contro, si € ridotto
il contenuto di acido fitico e lignani, che, invece, sono
antinutrienti. Nonostante la perdita di una quota significativa
di beta-glucani, il processo fermentativo non va ad alterare
il profilo in oligosaccaridi, pertanto il potenziale prebiotico
dell'avena rimane preservato.
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corrispondenti a una condizione di eubiosi o disbiosi. Oltre
al muco, poi, esistono altri due livelli di difesa nell'intestino:
le giunzioni strette tra le cellule e la barriera vascolare. Se
Vvengono a mancare, i batteri intestinali possono entrare

in circolo e provocare inflammazione sistemica. In questo
campo attualmente sono in corso molti studi per capire
meglio i meccanismi alla base e individuare le possibilita di
prevenzione e intervento.
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Dieta e cellule tumorali

Fanno notizia i recenti risultati di uno studio condotto
presso il (Usa)
e pubblicati da Nature secondo i quali ci sarebbero,
infatti, prove scientifiche che la dieta possa influenzare
la velocita di progressione del cancro. Non si tratta
certo di una cura, tengono a specificare i ricercatori,
essendo necessarie ulteriori sperimentazioni e al
momento mancano evidenze per fornire risposta ai
pazienti che chiedono dei potenziali benefici delle

diete, specie quella ipocalorica (che riduce il consumo
calorico dal 25 al 50%) e quella chetogenica (a basso
contenuto di carboidrati e ricca di grassi e proteine).

Lo studio in questione ha esaminato gli effetti di
entrambe le diete nei roditori con tumori pancreatici,
rilevando che la restrizione calorica ha un effetto
maggiore sulla crescita del tumore rispetto alla dieta
chetogenica. Sebbene entrambe riducano la quantita di
zucchero disponibile per i tumori, solo la prima riduce
la disponibilita di acidi grassi, ed & questa 'evidenza

42 Alimenti Funzionali - Dicembre 2021

da collegare a un processo di rallentamento. Le cellule
cancerose, infatti, consumano si una grande quantita
di glucosio, ma al MIT si & scoperto che ¢ la carenza di
lipidi a comprometterne la crescita.

Lo studio in laboratorio

Per approfondire il meccanismo, i ricercatori hanno
analizzato la crescita del tumore e la concentrazione di
nutrienti in roditori con tumori pancreatici, alimentati
con una dieta normale, chetogenica o ipocalorica.
In entrambi, i livelli di glucosio sono diminuiti; nei
roditori con restrizioni caloriche, sono diminuiti anche
i livelli di lipidi (nei soggetti chetogenici sono invece
aumentati).
La carenza di lipidi comprometterebbe la crescita del
tumore perché le cellule tumorali hanno bisogno di
lipidi per costruire le membrane cellulari. | soggetti
con il regime ipocalorico non avevano a disposizione
i lipidi dalla loro dieta e non potevano produrne
di propri e, in questo caso, la crescita del tumore
rallentava in modo significativo, rispetto a chi seguiva
la chetogenica. Non solo

ma compromette
anche il processo che consente loro di adattarsi ad
essa.

| benefici sull’'uomo
e le raccomandazioni

Lavorando con Brian Wolpin, oncologo del Dana-
Farber Cancer Institute, il gruppo di ricerca ha
analizzato la relazione tra modelli dietetici e tempi di
sopravvivenza nei pazienti con cancro al pancreas,
scoprendo che il tipo di grasso consumato avrebbe
effetti sul modo in cui chi segue una dieta a basso
contenuto di zucchero si comporta dopo la diagnosi.

| dati restano tuttavia incompleti per trarre conclusioni
e sebbene siano dimostratati gli effetti benefici

della restrizione calorica nei roditori, i ricercatori
sottolineano che lo scopo degli studi &€ comprendere
la biologia sottostante alla dieta, per sviluppare una
possibile strategia terapeutica di inibizione dell'enzima
SCD, che taglierebbe la capacita delle cellule tumorali
di produrre acidi grassi insaturi.


http://10.1038/s41586-021-04049-2

La barbabietola

SALUTE E BENESSERE

contro l'invecchiamento cognitivo

Esiste una nota comunita di batteri ed altri microrganismi
che assolve alla promettente funzione di migliorare

il nostro benessere: il microbiota intestinale. Il ruolo

dei batteri orali nella produzione di ossido nitrico, che
apporta benefici alla salute cardiovascolare e cognitiva, &
invece meno noto.

Molte specie di batteri orali convertono il nitrato
inorganico contenuto nelle verdure in nitrito, un
precursore dell'ossido nitrico, ovvero una molecola di
segnalazione che dilata i vasi sanguigni e trasmette
messaggi tra i neuroni. Nelle persone anziane, la sua
ridotta disponibilita puo contribuire all'ipertensione e al
declino della funzione cognitiva.

| risultati di un recente studio, condotto presso
I'Universita di Exeter nel Regno Unito e pubblicato su
Redox Biology, spiegano i comprovati benefici del succo
di barbabietola per abbassare la pressione sanguigna nei
soggetti con ipertensione: é ricco di nitrati inorganici e
puo alterare, quindi, I'equilibrio dei batteri in bocca, a
favore di specie che promuovono una migliore salute
cognitiva e cardiovascolare. Anche cavoli, lattuga, spinaci
e sedano potrebbero offrire simili benefici.

| ricercatori hanno utilizzato una tecnica statistica

per identificare due gruppi di specie batteriche,

che fiorivano nelle bocche dei partecipanti quando
bevevano regolarmente succo di barbabietola, associati
rispettivamente a miglioramenti della funzione

cognitiva e della pressione sanguigna. | batteri

orali sensibili ai nitrati potrebbero rivelarsi utili per
probiotici che correggano questo tipo di declino legato

www.foodexecutive.com

all'eta. La tecnica utilizzata per identificare i batteri,
chiamata sequenziamento ribosomiale 16S, determina
I'abbondanza relativa degli organismi piuttosto che la
loro quantita assoluta o attivita metabolica ed & poco
efficace per identificare singole specie di batteri. Per
sviluppare i probiotici, fanno sapere i ricercatori, si
dovra utilizzare una tecnica chiamata sequenziamento
dell'intero genoma, pitl costosa ma pill accurata.

Provati i benefici, ovvero una diminuzione media di 5
millimetri di mercurio della pressione sanguigna sistolica
dopo 10 giorni di consumo di succo di barbabietola ricco
di nitrati, una maggiore disponibilita di ossido nitrico

nel sangue e migliori risultati nei test di attenzione
sostenuta, resta ora da capire se lo stesso potrebbe
accadere anche con altre fasce di eta e con persone
anziane in peggiori condizioni di salute.

— Wﬁ@l‘ SEM PRE AGGIORNATE

DAL M@ DOIEOOD & BEVERAGE
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ALLERGIE E INTOLLERANZE
ALIMENTARI
DI COSA SI TRATTA?

Piu volte abbiamo sottolineato come per “reazione
avversa agli alimenti” si debba intendere ogni tipo di
manifestazione indesiderata e imprevista che compare
in seguito all'ingestione di un alimento. Sul piano della
classificazione, tali reazioni sono differenziate sulla
base del meccanismo che le provoca. In particolare, la
figura mostra come esistano due principali categorie, le
reazioni tossiche e le reazioni non tossiche, legate alla
presenza di ipersensibilita.

Nelle reazioni tossiche si riconosce la contaminazione
batterica, definita anche reazione sgombroide, la
contaminazione da tossine, prodotte dai batteri, la
contaminazione da sostanze chimiche. Nelle forme non
tossiche si distinguono le forme immuno-mediate e le
non immuno-mediate.

Nelle prime, le forme IgE-mediate, cioe scatenate dalla
produzione di immunoglobuline specifiche contro
componenti del cibo (allergeni) rappresentano le
classiche allergie alimentari; le forme non IgE-mediate

Michele Di Stefano

Unita Operativa di Medicina Interna 1
Fondazione IRCCS Policlinico “S. Matteo”, Pavia
Responsabile del Comitato Scientifico

del Il Mondo delle Intolleranze APS
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sono rappresentate, ad esempio, dalla malattia celiaca,
dall’enterocolite da proteine alimentari e dalla sindrome
sistemica da nichel: si tratta di malattie dove la risposta
al fattore causale, rappresentato dal glutine o dal

nichel, & costituita da un’attivazione del sistema cellulo-
mediato del sistema immunitario e non dall'attivazione
delle immunoglobuline di tipo IgE. Esistono, poi, forme
miste, come le gastroenterocoliti eosinofile, prodotte da
un’attivazione sia del sistema delle immunoglobuline, sia
del ramo cellulo-mediato del sistema immunitario.

Le reazioni non tossiche, da

ipersensibilita, sono rappresentate

dalle intolleranze alimentari che

anni, la frequenza delle allergie alimentari sia pari al 5%,
mentre nella popolazione adulta & al 4%.

Nelle allergie alimentari, i sintomi compaiono
generalmente a breve distanza dall'ingestione
dell'alimento, potendo variare da pochi minuti a poche
ore, e sono tanto piu gravi quanto piu precocemente
insorgono. Il tipo di proteina, bersaglio delle IgE
prodotte dal sistema immunitario, rappresenta uno dei
pitl importanti fattori che determinano la severita delle
manifestazioni cliniche: proteine resistenti alla cottura

possono insorgere su base enzimatica,
cioé per la carenza di un enzima

REAZIONI AVVERSE AGLI ALIMENTI

come l'intolleranza al lattosio,
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!egata‘ al deficit O!' IatjtaSI,.un enz!ma TOSSICHE NON TOSSICHE, DA IPERSENSIBILITA’
intestinale che digerisce il lattosio

. . . . - Contaminazione batterica

ingerito, contenuto nei prodotti S iainudone i bisslie .r .'

caseari; possono insorgere su base = SARCoI i3 M £ Uiy A I IMMUNO-MEDIATE NON IMMUNO-MEDIATE
farmacologica, come l'intolleranza alla

tiramina, un’amina vasoattiva in grado

2

di determinare modificazioni del tono IgE-MEDIATE INTOLLERANZE
c!elle .arte.rie e in(.jurre gefalee.l, quar?do - Allergie Alimentari ENZIMATICHE
rilasciata in seguito all'ingestione di lattosio

. . . . FARMACOLOGICHE
formaggi fermentati, spesso erborinati, IgE-MEDIATE/CELLULO-MEDIATE i
insaccati, vino rosso; possono - Gastroenterocoliti eosinofile NON DEFINITE
i ismi dditivi
insorgere anche per maccanismi eee

ancora non ben definiti, come varie

reazioni ad additivi alimentari, con %
manifestazioni sia gastrointestinali che

cutanee.

Le manifestazioni cliniche delle allergie

e delle intolleranze non sono simili, anche se spesso la
sintomatologia che coinvolge I'apparato gastrointestinale
puo essere presente sia in quadri di allergia che in

quadri di intolleranza. Quadri tipi di allergia alimentare
portano all'orticaria/angioedema, alla sindrome orale
allergica fino allo shock anafilattico, condizioni che non si
ritrovano mai in un'intolleranza alimentare, caratterizzata
invece da sintomi gastrointestinali, quali gonfiore
addominale, flatulenza, distensione addominale. Vomito
e diarrea possono caratterizzare sia le allergie che le
intolleranze alimentari, nell'adulto e nel bambino.

Le allergie alimentari possono insorgere sia nell’eta
pediatrica che nell’eta adulta: & frequente assistere con
il tempo alla loro scomparsa se insorgono nei bambini,
come il caso delle proteine di latte e uova, mentre se
insorgono in eta adulta & piu frequente che persistano
per tutta la vita. E stimato che nei bambini sotto i 3

NON IgE-MEDIATE

Enterocoliti da proteine alimentari
Malattia celiaca
Sindrome sistemica da nichel

ed alla digestione gastrica sono responsabili di reazioni
sistemiche, piu gravi, mentre proteine che vengono
destrutturate da cottura e contatto con I'acido gastrico si
rendono responsabili di sintomi orali, piu lievi. E questo
il caso della sindrome orale allergica, un tipo di allergia
alimentare causata da una reattivita contemporanea per
pollini e per alimenti: il soggetto allergico a pollini puo
sviluppare edema, prurito e bruciore del cavo orale in
occasione dell'assunzione di alimenti vegetali. Tali quadri
sono caratterizzati da regressione spontanea, senza
progredire verso manifestazioni piu gravi o pill estese.
Gli alimenti spesso in causa sono alcuni frutti come mela,
pesca, melone, pera e ortaggi come la carota. In tali casi,
spesso la cottura dell’alimento porta ad un'inattivazione
della proteina responsabile e, quindi, la prevenzione della
manifestazione allergica.

La diagnosi dev’essere gestita da uno specialista e non
da pratiche “fai da te”. Partendo dai consigli del pediatra
di libera scelta o del medico di medicina generale, dopo
il sospetto clinico di una manifestazione allergica, il
paziente dev’ essere avviato a un percorso diagnostico
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specialistico presso un servizio di allergologia. Dopo
un’accorta raccolta della storia clinica, & possibile
passare attraverso test di primo, secondo e terzo livello
che vanno dai test epicutanei ai test sierologici per la
ricerca delle IgE specifiche con metodiche convenzionali
o molecolari, fino a test di scatenamento in vivo dopo
assunzione dell'alimento sospetto. Una volta identificato
I'alimento o il gruppo di alimenti responsabili della
sintomatologia, I'eliminazione dalla dieta rappresenta la
misura terapeutica necessaria.

Esse non sono causate da una reazione del sistema
immunitario e variano in termini di severita in rapporto
alla quantita di alimento ingerito. La reale frequenza &
molto inferiore alla percezione del paziente, in quanto
molto spesso malattie dell'apparato gastrointestinale,
quali sindrome dell’intestino irritabile, malattia da
reflusso gastroesofageo, dispepsia funzionale, calcolosi
della colecisti, diverticolosi del colon, possono essere
caratterizzati da sintomi che vengono accentuati in
severita dall'assunzione di un pasto, ingannando il
paziente. Questo € un punto molto delicato: infattj,

e tendenza comune ritenere che gli alimenti che
componevano l'ultimo pasto consumato siano quelli
responsabili di un quadro acuto post-prandiale e

il paziente spesso decide di eliminare quei cibi,
erroneamente ritenuti colpevoli. Tale meccanismo,
purtroppo, tende a ripresentarsi e cio porta
all'esclusione dalla dieta di altri cibi, fino a raggiungere
diete restrittive, generando deficit nutrizionali rilevanti.
Questo pericoloso circolo vizioso dev'essere interrotto
da medici qualificati attraverso una diagnostica basata
su test riconosciuti dalla comunita scientifica.
Lintolleranza al lattosio € causata da un deficit
geneticamente determinato di una proteina, la
lattasi, un enzima situato sulla superficie delle

cellule dell'intestino tenue che digerisce il lattosio,

lo zucchero contenuto nei prodotti derivati dal

latte. Puo insorgere sia nel bambino che nell'adulto

e si caratterizza per sintomi quali diarrea, gonfiore
addominale, flatulenza, distensione addominale,
dolore addominale che compaiono dopo l'assunzione
di tali prodotti. La sintomatologia tuttavia insorge
solo in circa un terzo dei pazienti incapaci di digerire
completamente il lattosio, in quanto la capacita

di adattamento del colon pud essere in grado

di compensare l'arrivo di lattosio non assorbito,
evitando l'insorgenza di sintomi significativi. La
capacita di produrre la lattasi da parte dell’intestino
e determinata geneticamente e non puo essere
modificata con strategie dietetiche.
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Le intolleranze farmacologiche sono le forme causate
dall’effetto che alcune sostanze contenute negli alimenti
esercitano sull'organismo: si conoscono molte sostanze
in grado di provocare cio e le pit conosciute sono
senz'altro I'istamina, rilasciata dopo assunzione di vino,
formaggi stagionati, pomodori, alimenti in scatola;

la tiramina, il cui rilascio & favorito da vino, formaggi
stagionati, birra, lievito di birra, aringhe; la caffeina,
contenuta nel caffé; la solanina, contenuta nelle patate;
la teobromina, rilasciata da té e cioccolato; la triptamina,
rilasciata da pomodori e prugne; la serotonina, rilasciata
da banane e pomodori. Anche l'alcool € in grado di
esercitare un effetto farmacologico con vasodilatazione.
Una sostanza simile all'acido acetilsalicilico puo essere
contenuta in piselli, patate, prugne, mele, banane,
albicocche, mirtilli e quindi rendersi responsabile di
manifestazioni pseudo-allergiche.

La diagnosi d'intolleranza alimentare dev'essere
formulata attraverso un’attenta storia clinica del
paziente. Le manifestazioni cliniche devono essere
considerate con cura e devono essere differenziate

da quelle di un’allergia. Le intolleranze alimentari

agli zuccheri, quali lattosio, trealosio, uno zucchero
contenuto nei funghi, fruttosio, lo zucchero della frutta,
possono essere diagnosticate mediante I'esecuzione

di un breath test all'idrogeno, un test semplice, non
invasivo, per definire la capacita del soggetto di digerire
lo zucchero somministrato: se evidenza un normale
assorbimento dello zucchero, l'intolleranza € esclusa.
Per le intolleranze farmacologiche la diagnosi si gioca
sul racconto del paziente e sul rapporto piti o meno
evidente tra assunzione del cibo e manifestazioni
cliniche.

In conclusione, allergie e intolleranze alimentari
rappresentano due condizioni molto diffuse, spesso
sommariamente inquadrate e gestite, che devono
invece essere sottoposte a un’attenta valutazione
clinica, per evitare errori diagnostici. Il paziente

con allergia alimentare € esposto a rischi maggiori,
potendo essere colto da manifestazioni severe che
possono anche mettere a rischio la vita. Le intolleranze
alimentari, invece, generano sintomi che non portano
ad un aumento del rischio di morte, ma generano una
modificazione peggiorativa della qualita di vita. Per
questi motivi, pazienti affetti da ambedue le condizioni
devono essere gestiti in ambito specialistico con un
approccio che deve considerare tutte le sfaccettature
del problema e integrare, alle misure terapeutiche
farmacologiche, i consigli nutrizionali, ma anche i
consigli pratici in cucina, per una scelta dei prodotti
pil appropriata, una metodica di preparazione piu
adatta ed una modalita di associazione delle pietanze
pil corretta sul piano del bilancio dei vari fattori
nutrizionali.



Nonnapaperina
www.nonnapaperina.it

Oggi vi presento il budino di castagne, un dolce al
cucchiaio diverso dal solito, dal sapore rustico e
apprezzabile da tutti. Ho pensato a questa ricetta
pensando anche a chi soffre di intolleranze alimentari.

In effetti, magari se si utilizza la panna delattosata in
luogo della panna classica, la ricetta € veramente a prova
di intolleranze. Se temete che la panna delattosata sia
meno buona della controparte “normale”, vi sbagliate.

La differenza € quasi impercettibile, anche perché il
processo di rimozione del lattosio € naturale: si tratta

di inserire I'enzima lattasi nella materia prima, ovvero
nel latte. Il budino di castagne dovrebbe essere servito
in occasione delle festivita natalizie. A suo modo fa
atmosfera ed &€ comunque realizzato con un ingrediente
di stagione.

Fondamentale, in questi frangenti, & il servizio. lo utilizzo
il servizio Brandani, un brand che coniuga I'amore per

il design con un raffinato concetto di eleganza. Ad ogni
modo, la ricetta & semplice e quasi banale. Si tratta,
infatti, di bollire le castagne e frullarle con gli altri
ingredienti. Successivamente il composto viene messo in
frigo per rassodarsi, e infine viene guarnito con un po’ di
panna e del cacao amaro.

Vale la pena approfondire I'argomento castagne, anche
perché sono gli ingredienti piu caratteristici di questo
budino. Non che necessitino di presentazioni, ma &
comunque bene rimarcarne le proprieta nutrizionali, che
sono eccellenti. Le castagne non sono ipocaloriche, dal
momento che apportano 190 kcal per 100 grammi, ma in
compenso sono ricche di vitamine e sali minerali. A fare
la parte del leone sono le vitamine del gruppo B, che
intervengono in molti processi dell'organismo, non ultimi
quelli che regolano la risposta ormonale.

Contengono ottime dosi di magnesio, che funge da
ricostituente insieme all’ottimo apporto di carboidrati.
Stesso discorso per il fosforo, che supporta le

attivita mentali e in particolare la memoria e la

concentrazione. Le castagne sono molto ricche

di fibre, che si conservano integre anche dopo la
cottura. Le fibre, per chi non lo sapesse, aiutano a
digerire e bilanciano la flora intestinale. Le castagne,
inoltre, abbondano di ferro, un caso piuttosto raro nei
prodotti di origine vegetale. Questa sostanza regola
I'ossigenazione del sangue e contribuisce a ridurre i
sintomi dell'anemia.

Fra gli ingredienti che piu incidono sul gusto del

budino di castagne c'¢ il cioccolato fondente. Esso va
tritato e aggiunto al mixer, in vista della realizzazione
del composto. Il cioccolato fondente dona un gusto
inconfondibile al budino, pur non coprendo mai le
castagne. Occhio pero alle dosi, basta poco piu di un etto
per quattro persone. Se esagerate, rischiate di trovarvi
con un budino al cioccolato, che sa solo vagamente di
castagne. Il cioccolato fondente rappresenta un unicum
tra gli alimenti, infatti & uno dei pochi che ammalia per
il suo sapore. Inoltre fa anche bene, infatti & ricco di sali
minerali, che intervengono sull’organismo nei modi piu
disparati.

L'unico vero difetto del cioccolato fondente € I'apporto
calorico, che supera le 50 kcal per 100 grammi. E

piu alto persino del cioccolato al latte, che viene
definito universalmente come “meno salutare”. La
verita e che il latte e lo zucchero sono meno calorici
del cacao, infatti il cioccolato piu € fondente e piu &
calorico. Quale cioccolato fondente scegliere? Di base,
non ci puod essere una risposta univoca, d'altronde

i gusti sono assolutamente personali. lo consiglio,
perod, di optare per un cioccolato al 70%, che conserva
un minimo della dolcezza originaria. Il cioccolato
fondente fa anche bene all'umore e in alcuni casi
contribuisce (insieme ad altri strumenti e metodi) a
risolvere i casi di depressione. Una verita, quella del
rapporto tra cioccolato e felicita, che tutti noi abbiamo
sperimentato.
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PQrChé 3 bbla mo Usato caratterizza per l'assenza della caseina e per la possibilita

di mantenersi integro anche a seguito di cottura. Non
|| burro Chiariﬂcato? a caso in molte cucine del nord Europa viene utilizzato

come grasso di supporto (ad esempio per friggere).

Inoltre, ha un sapore piu tenue, che interagisce con gli

Anche il burro chiarificato contribuisce al composto di ingredienti piuttosto che coprirli. Lunico vero difetto del
questo budino di castagne. Nello specifico, va tirato burro chiarificato & I'apporto calorico, che & piuttosto
fuori mezz'ora prima di iniziare a cucinare. Quando sostenuto (quasi 800 kcal per 100 grammi). Potreste

si € ben ammorbidito, va inserito nel mixer e frullato optare per il burro normale, certo, ma in questi casi
insieme agli altri ingredienti. Ma quale burro utilizzare? dovrete far fronte a un dessert in cui rischia di prevalere
Di norma direi il burro chiarificato. Il burro chiarificato si il sapore di burro.

BUDINO DI CASTAGNE

Ingredienti per 4 persone

castagne 500 g

cioccolato fondente al 70% 120 g
zuccheroavelo 120 g

Cognac 2 cucchiai

burro chiarificato 100 g

cacao amaro in polvere 1 cucchiaino
panna fresca consentita 2 dL

alloro 1foglia

sale 1pizzico

Preparazione

Per preparare il budino di castagne iniziate proprio da
queste ultime. Applicate un taglio superficiale su di
esse, immergetele in una pentola piena di acqua fredda
e aggiungete una foglia di alloro. Fate bollire e cuocete
le castagne per 30 minuti. Poi scolatele, sbucciatele

e fatele raffreddare. Nel bicchiere del mixer trasferite

le castagne ormai tiepide, il burro gia ammorbidito,

lo zucchero a velo, 1 dL di panna, un pizzico di sale, il
Cognac e il cioccolato fondente ben tritato.

Frullate il tutto fino ad ottenere una crema uniforme

ed omogenea. Poi trasferite il composto in uno stampo
per budino coperto di carta da forno e mettetelo in
frigorifero per almeno 4 ore. Ora montate la restante
panna con le fruste elettriche. Infine, prelevate il budino
e al momento di servire guarnitelo con la panna montata
e il cacao passato al setaccio. Buone festivita.
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integratore alimentare a base

di D-Mannosio, Acido laluronico,
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per il benessere delle vie urinarie.

» Senza glutine e senza lattosio
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Vite rossa, mirtillo rosso, i

D-Mannosio e Acido laluronice

Compresse
SENZA GLUTINE

FCb_

LA FARMACEUTICADR. LEVI



Rossanina Del Santo
www.magamerletta.it

Tra i cibi naturalmente preziosi per la salute non si

puo dimenticare il riso, alimento base in gran parte del
mondo, che da qualche tempo viene studiato per riuscire
a comprenderne al meglio le potenzialita funzionali.

Il riso pud essere consumato tutti i giorni a tutte le eta e
rientra fra quegli alimenti che, se assunti con regolarita,
possono essere considerati attori del benessere
psicofisico.

Ad esempio, alcuni componenti del chicco, specie

nella crusca, possiedono effetti positivi sul benessere,
mostrando notevole digeribilita ed elevata presenza

di acidi grassi essenziali, apporto equilibrato di sali
minerali e, grazie al gamma orizanolo, miscela di steroli
esterificati, acido ferulico e alcoli triterpenici, influisce
positivamente sui livelli di colesterolo.

Alcune varietd, inoltre, sono caratterizzate da pericarpo
colorato, nero o rosso, per la presenza di antiossidanti,
quali gli antociani che caratterizzano il prodotto sia dal
punto di vista estetico che da quello nutrizionale.
Qualsiasi varieta al naturale (bianco, nero, violetto,
rosso) risulta idonea per i celiaci. Fra queste anche il
parboiled, perché il trattamento subito non lo rende

a rischio. Vanno bene tutte le tipologie in versione
integrale, veri cibi funzionali per le innumerevoli
proprieta

della crusca: F

ericcadi 4

antiossidanti,
fitonutrienti
attivi come

i polifenoli,
fitosteroli, il gia
citato gamma
orizanolo, oltre
a vitamine

B e sali
minerali, tra
cui magnesio,
selenio e zinco.
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Occorre pero fare attenzione. Se infatti qualsiasi chicco
di riso integrale (quindi comprensivo di crusca) non
trattato € sempre idoneo, la crusca da sola necessita,
secondo le indicazioni dell'’Associazione Italiana
Celiachia, dell'indicazione in etichetta “senza glutine”
che, in base al regolamento Europeo 828/14, garantisce
una presenza di glutine inferiore a 20ppm, limite che si &
dimostrato innocuo.

| celiaci devono fare attenzione ai risi precotti, che
prevedono la riduzione del tempo di cottura a pochi
minuti, e a quelli in busta mescolati ad altri ingredienti
per realizzare risotti o piatti complessi. Laggiunta di
verdure o insaporitori, unita alla precottura, rende il riso
in busta un prodotto a rischio e anche in questo caso &
necessaria 'indicazione rassicuratrice in etichetta.

Sul mercato da qualche anno si trovano inoltre varieta

di riso speciali, arricchite (come nel caso del golden rice)
o naturali, derivanti da attenta selezione con l'obiettivo
di valorizzare e incrementare il contenuto nutrizionale.

in Italia a questo scopo sono stati selezionati (tramite
programmi di breeding classico, quindi ogm free) due
varieta: il Felix Grande Gemma e il Nerone Gold Grande
Gemma. Queste varieta a embrione gigante forniscono un
reale plus rispetto a varieta di riso convenzionali, con un
incremento di vitamina E e B6, importanti per il sistema
nervoso e immunitario, oltre a un alto contenuto di fibra.
La ricerca di alimenti funzionali non si limita all’'analisi

di quanto presente in natura e allo studio di incroci

di varieta. Gli studi vanno oltre con I'applicazione
molecole precorritrici che inibiscono la sintesi epatica
del colesterolo. Oltre a dover fare attenzione, come
sempre, alle controindicazioni e alle indicazioni di
dosaggio, i celiaci devono verificare
che nella confezione sia presente la
dicitura “senza glutine”, a garanzia
dell'idoneita del prodotto che, in
quanto integratore alimentare,
rientra nella categoria “a rischio”.
Per il celiaco che spesso consuma
ingredienti poveri in fibre e quindi
deboli dal punto di vista nutrizionale,
il riso rappresenta quindi uno degli
straordinari ingredienti di base,

e la scelta dell'integrale o delle
innovative varieta selezionate, per
renderlo ancora piu funzionale, puo
davvero fare la differenza.


http://www.magamerletta.it

Naturalmente
senza glutine

Il Cous Cous Grano Saraceno Biologico Molino Filippini
€ una fonte di fibre, potassio e ferro, frutto dell'incontro
fra tradizione e innovazione di territori lontani: il grano
saraceno tipico della Valtellina e un piatto della cultura
mediterranea. Ideale per chi & attento al benessere, si
presta a preparazioni dolci e salate.

Insignito del premio Eco Packaging Awards 2021 nella
categoria “pasta’”, € contenuto in un astuccio in carta
riciclata al 90% con un sacchetto interno in carta per un
pack mono materiale 100% riciclabile.

181 X4

MOLINO

FILIPPINI

Evoluzione
della pasta

E ormai certo che alimentazione e salute siano legate
imprescindibilmente e, per questo, Pangea ha creato
alimenti utili al benessere, senza rinunciare al gusto.

La pasta senza glutine Magnatera abbina le farine (mais,
riso, grano saraceno e quinoa) ad altri ingredienti di
grande carattere nutrizionale, come cereali integrali, farine
di legumi, spezie, alghe, olii essenziali. Le specialita sono

a base di farine non OGM, biologiche, di origine nota

e naturalmente profumate, che danno impasti colorati,
senza additivi, zuccheri, emulsionanti e coloranti. Nasce
cosi la pasta senza glutine adatta a celiaci, persone
sensibili al glutine o che semplicemente cercano nuovi stili
di alimentazione orientati al benessere.

Tutti i prodotti sono notificati al Ministero della Salute e
acquistabili in farmacia.

ATAIN GLOTAE 90 060
2818 T

Il benessere
che piace a tutti

La Pasta Fresca De Angelis trova nella linea Gluten Free
la sua massima espressione. Pensata per chi presenta
intolleranze

al glutine,

nasce in uno
stabilimento
dedicato, con
personale
specializzato

e consapevole
delle esigenze
dei consumatori.
La gamma si
compone di
pasta liscia
come tagliatelle,
sfoglia, gnocchi
e ripiena, tortelli
e tortellini con
diversi ripieni.
Fra le novita,

le basi dolci e
salate, quali
pasta frolla, pasta brisée e pasta sfoglia. Lobiettivo,
entro la fine nel 2022, & la produzione di una gamma
completamente senza lattosio con un assortimento di 9
referenze, 5 paste lisce e 4 ripiene.
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http://www.molinofilippini.com
http://www.deangelisfood.com
http://www.pastapangea.it

Dalla tradizione emiliana alla pasta
ripiena senza glutine e lattosio

In Taste Italy, azienda che coniuga tradizione e
innovazione con il marchio GustaMente, convive

il sapere delle sfogline con la crescente domanda
salutistica. | tortellini e le altre specialitd conservano
il gusto antico, ma le ricetta senza glutine e senza
lattosio si fanno apprezzare in tutte le tavole.

Tre le nuove linee che saranno sul mercato nel 2022:
iperproteica, biologica e legumi. Quella iperproteica,
frutto del reparto sviluppo e ricerca, prevede nuove
referenze, come i fusilli al 100% lenticchia rossa e
ceci: la prima pasta non secca a base solo di legumi a
basso contenuto di carboidrati, zuccheri ed elevato
apporto di proteine.

Pasta legumi Bio Iperproteicq

Pasta Bio > E E

E il marchio bolognese ha deciso una precisa scelta di
campo con gli ingredienti free from: OGM, olio di palma,
glutammato, coloranti e l'uso esclusivo di farine prive di
glutine.

Direttamente
dalla Spagna

Spagnola e sempre presente in Europa con la vendita
online, la start up Natruly (Natural + Truly, naturale e
onesto) approda in Italia.

Lofferta comprende oltre 40 prodotti biologici, gluten
free e senza zuccheri aggiunti, con il 70% di referenze
bio e il 60% vegan, fra tavolette di cioccolato, creme
spalmabili, cacao e nocciole, burro di arachidi, creme
pure di frutta secca biologica, farina d'avena solubile,
barrette, proteine vegane, granole e snack. L'ultima
innovazione ¢ il cioccolato con cacao e radice di cicoria,
che sostituisce lo zucchero e con alto contenuto in
fibre, che favorisce la digestione e la ripresa della flora
intestinale, aumentando il senso di sazieta e abbassando
la glicemia.

it T
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Alto contenuto di
proteine vegetali

La gamma FiberPasta, si € ampliata con l'innovativa
linea Pro a base di proteine vegetali, che unisce legumi e
cereali per garantire ai prodotti un profilo aminoacidico
completo.
Dopo PastaPro
e FarinaPro,
entrambe con il
30% di proteine
(al grano sono
aggiunte le
proteine isolate
del pisello),

nel 2021 sono
stati lanciati Base PizzaPro, PaniniPro e BarrettaPro,
quest’ultima senza glutine ricoperta di cioccolato
fondente, a basso carico glicemico e senza conservanti
artificiali.

La linea di prodotti FiberPasta Pro rappresenta un
aiuto alimentare per supportare la muscolatura

e la forma fisica, rivolgendosi a sportivi, vegani e
vegetariani, ed € utile per aumentare la quota proteica
nella dieta, contribuendo a contrastare la perdita

della massa muscolare che si evidenzia con I'avanzare
dell’eta.



http://www.natruly.com/it/
http://www.gustamente.it
http://www.fiberpasta.it

L’ACCADEMIA DI CUCINA
UNO SPAZIO DEDICATO AL TEMA

DELLE INTOLLERANZE ALIMENTARI

NATA GRAZIE ALL'ASSOCIAZIONE IL MONDO DELLE INTOLLERANZE
I’ACCADEMIA E LO SPAZIO IDEALE PER NUMEROSE ATTIVITA LEGATE
AL TEMA SALUTE E CUCINA

L’ accademia nasce, prima in Italia, per dare una risposta definitiva alle esigenze di chi soffre di intolleranze, un
polo multifunzionale in cui condivisione, networking, esperienze, siano le nuove parole chiave di professionisti,
medici nutrizionisti e aziende che, per necessita o business abbiano un interesse per 'argomento e vogliano
promuovere la cultura della salute in ambito alimentare.

WWW.ILMONDODELLEINTOLLERANZE.ORG

Sotto alcune delle attivita organizzate dallaccademia con

il supporto di Chef professionisti e Tiziana Colombo, alias
Nonna Paperina, food influencer specializzata in
intolleranze alimentari:

+ Corsi di cucina professionali

+ Corsi di cucina amatoriali legati alle intolleranze
+ Presentazioni aziendali e Show Cooking

+ Open day per la stampa di settore

+ Team Building

+ Feste a tema ed eventi aziendali

+ Catering per eventi sportivi e sociali

+ Seminari e conferenze

+ progetti su misura

Seguil’associazione

segreteria organizzativa:

Via delle Industrie, 84

20060 Basiano (MI)
segreteria@ilmondodelleintolleranze.it

due sale conferenze e seminari




SPALMABILE
ALLO YOGURT DI SOIA

Ingredienti di base da 250 g circa
500 g di yogurt di soia al naturale (non dolcificato)

Per la versione salata

1cucchiaio raso di baobab in polvere

Tcucchiaio colmo di lievito alimentare

erbe aromatiche fresche tritate (cipollina, timo,
maggiorana, prezzemolo...)

salegb

Per la versione dolce

1cucchiaio di cacao crudo in polvere
2 cucchiai di sciroppo d’agave
nocciole tritate gb
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Procedimento

Versare lo yogurt in un telo o un tovagliolo pulito posto
su un colino o una tazza grande. Stringere il tovagliolo

a fagotto, legandolo con uno spago o con un elastico e
allacciarlo al manico d'una posata. Poggiare la posata su
un boccale che deve contenere il fagotto, lasciandolo
sospeso, e raccogliere il siero (€ acidulo, si puo buttare o
sfruttare nella panificazione in quanto contiene fermenti
che aiutano la lievitazione). Riporre il fagotto col suo
boccale in frigo e lasciare scolare per almeno 24 ore,
strizzandolo leggermente con le mani un paio di volte, per
fare uscire piu liquido. Cosi facendo, lo yogurt perde la
sua parte acquosa e si addensa come fosse un formaggio
spalmabile. Aprire il tovagliolo e, con un leccapentole,
disporlo in una ciotola. Finire con gli ingredienti indicati
per la versione salata o dolce, a scelta.

Il baobab e il frutto dellomonimo albero di origine africana.
Ha sapore aspro simile al limone, € ricco di vitamina C e ferro
(combinazione ideale in quanto la prima favorisce I'assorbimento
del secondo). Possiede azione antinfiammatoria e antiossidante,
aiuta le difese immunitarie e rafforza vene e capillari.

Il cacao crudo, a differenza di quello tostato, mantiene integre

tutte le sue proprieta. E piu ricco di sali minerali (magnesio,
potassio, fosforo, ferro), vitamine del gruppo B, amminoacidi e
soprattutto sostanze antiossidanti, come flavonoidi e polifenoli.
Possiede azione stimolante, energetica e antidepressiva. In
versione cruda, oltre al cacao in polvere, si trovano fave intere o
in granella, pasta di cacao e cioccolato.




GRISSINETTI VELOCI
ALLA CANAPA
CON SALSA

DI CAROTE VIOLA

per 4 persone

Per i grissini

170 g di farina semintegrale 20 1

25 g di farina di semi di canapa

40 g diolio evo

80 gdiacqua

9 g dilievito istantaneo per pizze e torte salate
4gdisalefino

Per la salsa

150 g di carote viola pesate gia pulite

120 g di panna vegetale da cucina

1 cucchiaio colmo di bacche di agaiin polvere
Tcucchiaio di succo dilimone

salegb

Procedimento

Amalgamare in una ciotola la farina semintegrale con
quella di canapa, sale e lievito. Versare sugli ingredienti
secchi prima I'olio e poi I'acqua, impastando con le
mani fino ad avere un panetto morbido e omogeneo.
Staccarne pezzetti di egual peso (circa 15 g) e ricavarne
dei grissinetti corti e mediamente sottili. Infornarli

a 175°C per 20 minuti circa e lasciarli raffreddare
completamente prima di servirli insieme alla salsa.
Tagliare le carote a rondelle e cuocerle al vapore,
quindi lasciarle raffreddare e poi frullarle a immersione
con panna vegetale, acai in polvere e succo di limone,
aggiustando di sale.

W3

| semi di canapa sativa, interi, decorticati o in farina,
contengono tutti gli amminoacidi essenziali, vitamine del
gruppo B, E, A e minerali. Sono ricchi di fibre e grassi buoni
Omega 6 e 3, in rapporto ottimale per l'organismo umano
(5:1). In commercio si trovano anche olio e tofu di canapa,
conosciuto come hemp-fu.

Le bacche di acai, originarie della foresta amazzonica, sono
simili ai mirtilli ma con un gusto piu acidulo. Possiedono una
notevole quantita di antociani, 3 volte superiore ai mirtilli e 30
volte superiore al vino rosso. Mostrano proprieta antitumorali,
antiossidanti e antinflammatorie, sono ricche di acidi grassi
essenziali, steroli vegetali utili contro il colesterolo e vitamine,
soprattutto C. Si trovano in polvere, intere essiccate, come
succo o polpa congelata.

Chié l'autrice

Giulia Giunta & docente di alimentazione alla FunnyVeg
Academy di Milano. Nel 2013 da vita al blog La Mia
Cucina Vegetale; dopo aver frequentato piu corsi, avvia
consulenze con nutrizionisti, organizza catering per
eventi, scrive articoli e ricette per riviste. E autrice di “A
tavola con Giulia. 100 ricette sane e gustose” (Novalis,
2014) e coautrice con Michela De Petris e Pietro La
Monaca di “Bimbo sano vegano. Guida facile per mamma
e bambino” (Mondadori, 2016).

Giulia Giunta

Funny Veg Academy
funnyvegan.com

Foto Andrea Tiziano Farinati
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Grazie alla collaborazione di Dulcinea
Perugia, Aethra, business unit di
Deimos Group, ha messo a punto
una tavoletta di cioccolato extra
fondente arricchita con 30 mg di
estratto di zafferano Moodreal.
Brevetto di Inoreal, si tratta di un
estratto idro-etanolico di stimmi di
zafferano che fornisce safranale al
2%, oltre a crocina e picrocrocina, dei
composti bioattivi noti per aiutare

a migliorare 'umore. Nello studio
clinico comparativo condotto da
Inoreal, Moodreal ha mostrato una
potenza d'inibizione della ricaptazione
della serotonina (SSRI) pari al 63%
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dell’efficacia dell'Imipramina (utilizzato
come farmaco antidepressivo e
considerato il composto di riferimento
con SSRI del 100%). Si noti che
un’inibizione superiore al 50% della
ricaptazione della serotonina abbia gia
un effetto significativo.

Il cioccolato stesso, soprattutto se
fondente, & gia in grado di favorire la
produzione di serotonina e endorfine,
andando a migliorare I'umore e
diminuendo lo stress. Con l'aggiunta di
30 mg di Moodreal si alleviano in modo
ancor piu significativo ansia e sintomi
depressivi, sostenendo il rilassamento e
lo stato d’animo positivo.


http://www.deimossrl.it

Gamma ad alta innovazione

Il settore di snack e
barrette ¢ in forte
crescita e presenta
altresi ampi margini
d’'innovazione.

In particolare, i
trend delineano un
interesse sempre
maggiore per snack
sani, ma al tempo
stesso pratici e
gustosi. Basandosi
su tali presupposti, Valle Fiorita
intende sviluppare snack e
barrette ad alto potenziale
innovativo, dalle spiccate
caratteristiche nutrizionali e
funzionali, come risultato della
sinergia tecnico-scientifica tra

Snack dolce

Universita-territorio-
impresa. Lapproccio
innovativo del progetto
NewSnack si basa
sull’applicazione

delle biotecnologie
combinata all'impiego
di ingredienti alternativi
€ microrganismi pro-
tecnologici.

| nuovi prodotti sono

a basso indice glicemico ed
elevato contenuto in prebiotici

e probiotici, ampliando cosi il
comparto degli alimenti funzionali
e rispondendo alle esigenze dei
consumatori attenti al rapporto
tra alimentazione e salute.

per ogni momento

A colazione o per uno
spuntino,

e il dolce soffice e
dorato al gusto yogurt
senza zuccheri aggiunti e
olio di palma. Daily Life
ha totalmente sostituito il
saccarosio con il maltitolo,
evitando eventuali picchi
glicemici e insulinemici,

e limita il contenuto
calorico: 2,4 kcal contro le
4 kcal per grammo dello
zucchero tradizionale.

NUOVE PROPOSTE

Il chewing
gum
integratore

Gruppo Eurovo diversifica i

brand di proprieta e si posiziona

nel segmento degli integratori
alimentari puntando al corredo
proteico ad elevato valore biologico
delle uova. in
esclusiva su VitaminCenter.it,

LYPRO

SENIA Z0CCHERD

Chewing
gum
INTEGRATORE ALIMENTARE

abase d proteine ducvo e
finocchio con edulcoranti

Gistolis, =
Menta piperita

£ Y PR D Crraeing @ury sasste Pt oslpsess il

€ a base di proteine presenti
nell’albume e del finocchio, senza
glutine e lattosio, al gusto di
menta piperita.
biologa nutrizionista, spiega che
il lisozima presente nell'albume
delle uova di gallina vanta proprieta
antibatteriche, antimicrobiche
e antivirali. “Grazie a Lypro,
Gruppo Eurovo compie un passo
in avanti all'insegna della ricerca,
posizionandosi in un segmento
dinamico come quello dell'extra-
farmaco, che prevediamo di
presidiare con il lancio di nuove
referenze”, dichiara

direttore marketing e
commerciale di Gruppo Eurovo.

Alimenti Funzionali - Dicembre 2021 57


http://www.gruppoeurovo.com
http://www.vallefiorita.it
http://www.dailylife.fit

LATTE
BETACASEINA A2

Il

Granarolo ¢ intero pastorizzato
a temperatura elevata,

100% italiano, proveniente

da allevamenti selezionati,
caratterizzato da una maggiore
digeribilita e leggerezza. La
confezione da fonti vegetali e
rinnovabili, certificata a Zero
Emissioni di CO, da Carbon
Trust si inserisce nel contesto
di #bontaresponsabile, il piano
strategico di lungo periodo, in
linea con I'’Agenda 2030 per

lo sviluppo sostenibile delle
Nazioni Unite.

LA PROVA DEI
CONSUMATORI

Nel segno del veg

e sono le nuove
referenze surgelate e 100% vegetali della linea
FoodEvolution dell’'azienda italiana JOY.

Gli straccetti di pollo, lo spezzatino di manzo e i dadini
di pancetta non contengono glutine e hanno elevato
apporto proteico: una tecnologia speciale ricrea la
struttura della carne in termini di consistenza e aspetto,
oltre che di sapore.

Tagli interi a base vegetale

approvati dagli chef

Si chiama New-Meat, una base vegetale prodotta da
Redefine Meat, che adotta tecnologie come Meat Matrix
Additive Manufacturing, per offrire tagli interi che
imitano i tessuti muscolari completi della carne animale.
E I'approvazione degli chef non tarda ad arrivare.

La gamma comprende tagli di fianco di manzo e agnello,
carne macinata, salsicce, hamburger e spiedini di agnello,
disponibili gia nei ristoranti di
Regno Unito, Germania, Paesi
Bassi e Israele. Il lancio tocchera,
nei prossimi mesi, anche Europa,
Stati Uniti e Asia, e su piu canali di
distribuzione nel 2022.

Alla COP26, abbiamo visto

i leader mondiali impegnarsi
verso obiettivi storici, come
I'eliminazione di tutta la
deforestazione entro il 2030,
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che richiede una significativa riduzione del consumo
globale di carne. Si tratta di una soluzione genuina gia
disponibile che conserva gli aspetti culinari della carne
che conosciamo e amiamo, ma elimina il bestiame come

mezzo di produzione”, dichiara CEO
e co-fondatore.
Lo chef condivide I'idea che il

mondo abbia bisogno di
mangiare meno carne e
anche Joachim Gerner,

del ristorante FACIL di
Berlino e I'israeliano Shahaf
Shabtay apprezza la liberta
di creazione per commensali
vegetariani, vegani o kosher,
con tecniche differenti, come
torrefazione, grigliatura e
cottura lenta.


http://www.granarolo.it
http://www.foodevolution.it
http://www.redefinemeat.com

NUOVE PROPOSTE

RETAIL MULTICANALE IN NUTRACEUTICA

Con la pandemia il 39% lo sviluppo dell'azienda

dei consumatori di con l'introduzione di
integratori alimentari nuovi prodotti, ma anche
afferma di averne all'ampliamento del bacino
acquistati piu di prima, distributivo.

anche grazie alla Nella gamma figurano

nuova partnership tra integratori multivitaminici
farmacie, parafarmacie, per il benessere fisico e
boutique retail e negozi mentale, oltre a formulazioni
alimentari specializzati per la cura della pelle, per

di VitaVi, tech company ‘ ridurre lo stress, difendere
italiana del segmento : L2 lI‘; T —"— il sistema immunitario
nutraceutica. e favorire il sonno. Con
e una produzione a basso
sostenuti da un comitato scientifico impatto ambientale: i barattoli per le capsule sono in
coordinato da professore di Scienze PLA biodegradabili e compostabili, le etichette prodotte
Tecniche Dietetiche Applicate presso I in plastica bio-based, mentre le buste di spedizione in
e presidente del Sinut, puntano ad accelerare Paptic, materiale prodotto da fonti rinnovabili riciclabile.

Pronti e bio ZERO SPRECHI

Sulla scia dei finger food, i Germinal Con le nuove proposte al caffé, alla nocciola e al

BIO, sono bocconcini vegetali ricchi in fibre, ispirati cremino, Scaldasole conferma la propria vocazione alla
a quelli americani a base di pollo, ma preparati con produzione biologica e low impact. | suoi yogurt sono
ceci e spezie aromatiche, con una panatura di farina prodotti con latte proveniente da fattorie tra Lombardia
di ceci da filiera italiana, da scaldare in padella o in e Piemonte, comprese quelle biodinamiche che, da
microonde nella loro confezione. Resta immutata disciplinare, dedicano almeno il 10% della superficie

la vocazione al biologico dell’azienda trevigiana alla promozione della biodiversita.

che, oltre alle referenze da forno, lavora a nuovi

piatti freschi pronti, come la con spinaci g——

e besciamella vegetale e la con spinaci, < TECR

dalla panatura con farina di ceci e quinoa, che va ad
affiancare la linea dei secondi gia in assortimento, i
ei

' Biolagico &
S, NocciolA Z
LM vogygr MacT o

| primi due yogurt biologici accolgono I'aroma del
caffé e quello delle nocciole del Piemonte (con
Indicazione Geografica Protetta) e Cremino (anch’esso
in vasetto da 250 g) che rappresenta la novita healthy
che rende omaggio alla tradizione dolciaria italiana.

Alimenti Funzionali - Dicembre 2021 59


https://fattoriascaldasole.it/
http://www.germinalbio.it/
http://www.germinalbio.it/
https://www.vitavi.it/

Farine sostenibili
e shnack slow cooked

Nuove farine sostenibili anche per il foodservice in
sacchi piu leggeri. “La nostra farina di grano tenero
da agricoltura sostenibile & realizzata grazie a una
filiera 100% italiana, tracciabile e garantita”, spiega
titolare di Molini Pivetti, che ha

Hiot Fried
High of |-rotein and fitre

rilevato I'emissione di CO, per kg e che, apportando
variazioni operative nei campi di raccolta, ha ottenuto

la certificazione di sostenibilita dall’'ente internazionale
CSQA. Le referenze sostenibili sono, dunque, disponibili
anche per i professionisti del fuori casa nelle varianti tipo
0, 1, 2 e integrale, nella nuova pezzatura da 10 kg.
Cresce la gamma Triticum e debutta la linea snack a base
di legumi It’s legume o’clock. Quattro le proposte, tra
sfoglie di legumi tostati (senza farina o amidi), legumi
interi resi croccanti e aromatizzati al naturale, cubetti di
frutta secca e frutta secca tostata.

DALL'AGRICOLTURA
CONSAPEVOLE

Limpegno di Zuegg a favore di un’agricoltura sostenibile trova espressione nella linea

dei nettari ottenuti da frutta senza residui di pesticidi,
da 500 mL, ai gusti Albicocca, Pesca e Pera.

Letichetta riporta 3 ingredienti, 60% di frutta italiana selezionata, acqua e zucchero.

Le varieta piu resistenti vengono coltivate solo nei terroir adatti; la frutta giunge integra
al giusto grado di maturazione, grazie all’'uso di tecniche di agricoltura non invasiva ed
e trasformata poche ore dopo, senza ricorrere a trattamenti chimici di conservazione.
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CHE DIRE ANCORA
DEI POPCORN?

Come farina d'avena, quinoa, riso e pane integrale, i
popcorn contengono piu fibre rispetto ai cibi a base di
cereali raffinati. Una porzione contiene circa il 15% della
quantita di fibre necessaria quotidiana. In fondo, sono
chicchi di mais e, in quanto cereali integrali, se inseriti

in una dieta sana, riducono il rischio di alcune malattie
croniche e forniscono nutrienti vitali.

A far la differenza ¢ il condimento. Preparati in casa
possono considerarsi uno spuntino sano, indicato anche
per vegetariani e

vegani. Una porzione ' Lf 3
di popcorn soffiati (3 j ,
tazze) apporta circa £ W S

100 calorie senza
condimento.

Per ottenerne i
benefici, € bene
prepararli senza
esagerare con burro
e sale: con un filo

di olio d'oliva ed erbe aromatiche o spezie (rosmarino
tritato per esempio), condimento per tacos senza sodio
o paprika affumicata con un pizzico di sale; il lievito
alimentare dona invece un sapore di formaggio ed
apporta vitamine B6, B12 e altre del gruppo B (tiamina,
niacina e acido folico). E per un gusto dolce, abbinate
gocce di cioccolato fondente e un pizzico di cannella.
Un trucco: condire subito dopo lo scoppio fa si che, con
I'umidita del vapore, gli ingredienti si leghino meglio.

wf/: w fz@}mﬂ

1IA RESIDUI
ESTICIDI

in formato
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L'AZIE

: Tenuta Colombara.

Come ben noto, il riso ¢ il cereale pitl consumato al
mondo: sano e nutriente, € I'alimento base piu diffuso.
Da una storica riseria piemontese arriva una novita che
presentano Anna e Umberto Rondolino di Black Gemma
di Salute.

La nostra famiglia coltiva il riso alla Tenuta Colombara
dal 1935. Nel 1991 nostro papa Piero avvia la
produzione del riso Acquerello e, nel 2007, con nostro
fratello Rinaldo, brevetta il reintegro della sua stessa
gemma nel chicco di riso bianco. Raggiunge cosi il punto
di arrivo del riso: la sintesi tra gastronomia e nutrizione.
L'unico riso bianco con i valori nutrizionali piu preziosi
contenuti nel riso integrale.

Per anni, conoscendo i valori della gemma di riso,
abbiamo pensato di produrla anche pura. Con mille
o difficolta, solo nel 2019, troviamo la soluzione. Dopo 8
Anna e Umberto Rondolino. anni di ricerca, il 14 maggio 2019, Rondolino presenta
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http://www.blackgemma.it

domanda di brevetto
per il processo di
produzione della
gemma di riso,
approvato nell'aprile
2021.

La gemma di riso

& I'embrione del

chicco di riso da cui si

sviluppa il germoglio \
che da vita alla nuova
pianta; & una parte
piccolissima, solo il
2% del chicco. Black
€ un concentrato naturale di tutti i valori nutrizionali
pil preziosi del chicco di riso nero; € estratto
meccanicamente dal riso senza subire ulteriori processi
per ottenere un valido alleato per I'organismo: il primo
multi-nutriente naturale.

- a
Lamw

Fette di pane con gemma di riso, crema spalmabili e frutta fresca.

La lattina di Black, gemma di salute.

Unita a una dieta sana e variata, Black & una fonte
naturale di fibra, utile a facilitare una normale funzione
digerente e un miglioramento del transito intestinale.
E, inoltre, ricca di zinco, vitamina E e antociani. Per
raggiungere tutti gli effetti benefici del quantitativo
giornaliero consigliato di Black bisognerebbe mangiare
quasi 40 kg di riso nero al mese: consideriamo che in
Italia si consumano in media 6 kg di riso all'anno pro
capite.

Il gusto della gemma

di riso nero ben si
adatta a ogni piatto
perché non ne copre il
sapore, ma ne esalta la
sapidita. Black si puo
gustare in purezza, a
cucchiaini, ne bastano
3 al giorno. E perfetta
nello yogurt, o per
arricchire primi piatti,
insalate, carne e pesce.
E, inoltre, adatta per la
panificazione e per le
impanature celiache, essendo naturalmente gluten free.
Una volta aperta, € necessario conservare la confezione
in frigorifero.

o}

Cialde di parmigiano e gemma di riso
ripiene di verdure

Le caratteristiche nutrizionali della gemma la rendono
adatta a ogni eta in relazione al suo dispendio
energetico: dagli adolescenti in crescita, che hanno
bisogno di tante vitamine e sali minerali, agli adulti attivi
che necessitano di proteine vegetali per affrontare i
ritmi della giornata, fino agli anziani, sempre alla ricerca
di qualcosa in piu per contrastare lo stress ossidativo.

E molto adatta per la dieta dello sportivo, perché
favorisce la crescita e il mantenimento della massa
muscolare e riduce la sensazione di stanchezza e
affaticamento, aiutando a migliorare le performance,
grazie all'alto contenuto di vitamine, proteine e grassi
di origine vegetale, ferro, magnesio e vitamina B1, che
favoriscono il ripristino delle energie e aumentano la
concentrazione.

Simonetta Musso
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NOTIZIE

LE PROPRIETA NUTRACEUTICHE

DEL POMODORO PACHINO IGP

Sappiamo bene che il pomodoro & un elemento cardine
della dieta mediterranea e le sue proprieta nutrizionali
sono da ricondurre al contenuto di vitamine (A, C ed E)
e minerali, oltre ai pigmenti antiossidanti (carotenoidi e
composti fenolici). Il licopene ¢ il principale carotenoide:
la cultivar e il periodo di raccolta sono fattori attivi nel
determinare i cambiamenti del profilo metabolico e tante
evidenze scientifiche riportano molteplici effetti benefici
del licopene, inclusa una possibile attivita antitumorale.
Il pomodoro di Pachino IGP rappresenta una delle
eccellenze agroalimentari italiane, espressione del
territorio di provenienza. La rigorosa selezione dei frutti,
sia in campo che a magazzino, genera una produzione
secondaria utilizzata finora per la produzione di pasta,
succo, salsa, purea o altri derivati. Inoltre, all'interno del
processo di trasformazione si producono sottoprodotti
costituiti principalmente da bucce e semi, che, grazie

a soluzioni tecnologiche e di formulazione innovative,
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consentono d'immettere sul mercato derivati estratti

e concentrati, con effetti benefici sulla salute umana.
Infatti, il licopene & molto abbondante nella buccia e la
nuova frontiera, che si affianca alla commercializzazione
del prodotto fresco e trasformato, & quella della
nutraceutica, con un nuovo segmento che preveda

un uso razionale dei sottoprodotti per la produzione

di sostanze ad alto valore aggiunto (fenoli, licopene,
olio dai semi) per I'industria alimentare, cosmetica e
farmaceutica.



NOTIZIE DAL MONDO

70 anni di dedizione

Nata in Sicilia nel 1951, Di Bartolo ¢ oggi
apprezzata a livello internazionale per il profondo
legame con il territorio e i suoi frutti, come
dimostrano le lavorazioni a base di prodotti tipici,
quali Mandorla di Avola e Pistacchio di Bronte,
Cioccolato di Modica I.G.P. e Agrumi di Sicilia.
“Esperienza, tenacia e passione nel perseguire
I'eccellenza e massima attenzione ai dettagli.

La forza risiede nella fiducia dei rapporti con

i dipendenti, con i fornitori e, non ultimo per
importanza, con i nostri clienti. Il 70° anniversario
dell’azienda & un bel traguardo, soprattutto in un
momento storico cosi delicato - afferma Rosario
Di Bartolo, amministratore delegato - sappiamo di
essere in una posizione privilegiata lavorando nel
settore dell’alimentare e, per questo, continueremo
a impegnarci per fornire prodotti innovativi, gustosi
e sicuri. Per farlo stiamo investendo in nuovi
impianti produttivi con tecnologie innovative atte
a garantire un processo sempre piu sicuro per i
prodotti misurati alle richieste della clientela e,

allo stesso tempo, standardizzati. Stiamo gia da
anni riformando il nostro assetto organizzativo,
dotandolo di risorse specializzate e periodicamente
formate che possano supportarci nel continuo e
sfidante processo di crescita”.

NUOVUA ACRUISIZIONE

Il Gruppo Faravelli annuncia I'acquisizione della RN
spagnola Deltapharma, fondata a Barcellona nel 1985 N, DSUTACEARMAMER Of AW casavr T
come agente e distributore locale di principi attivi (API)
per applicazioni umane e veterinarie, fine chemical e
intermedi, e oggi riferimento nella distribuzione di

API, con un'importante attivita anche nel mercato
internazionale. Lintegrazione della societa iberica fa
parte di una strategia volta a consolidare il business
esistente di Faravelli in Spagna, a differenziare il listino
prodotti offerto nel settore farmaceutico e a sviluppare
nuove reti commerciali. Le sinergie al servizio dei
clienti si ampliano, motivo di orgoglio per Faravelli e
Deltapharma, che hanno sempre messo la soddisfazione FARAVELLI annuncia l'acquisizione di DELTAPHARMA SL
del cliente al centro del lavoro.
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Cosa assaggeremo oggi?

Fenga Food Innovation lancia un canale YouTube
dedicato alla conoscenza dei prodotti alimentari in
commercio. Ogni settimana & pubblicato un breve
video di analisi di un prodotto, selezionato dallo staff
che spiega perché lo si dovrebbe provare. In modo
sintetico e chiaro, fornisce un parere su packaging,
aspetto, texture, odore e sapore, soffermandosi sulla
leggibilita e attendibilita delle informazioni riportate sulla
confezione e indicando prezzo e grado di sostenibilita,
riportando anche suggerimenti per rendere il prodotto
piu gradevole.

Fra i tanti canali che si occupano di prodotti alimentari,
questo & il primo curato da un tecnologo alimentare

(e dal suo staff tecnico), che da oltre 30 anni si occupa
esclusivamente di ricerca e sviluppo in questo settore.
Tutti i video del canale sono su:
www.fengafoodinnovation.com

RUANTO SONO PRECISI
I TERMOMETRI FRONTALI?

Come sappiamo i termometri diretta o fonti di calore
frontali sono in grado di radiante.

restituire rapidamente un Uno studio comparativo
risultato della temperatura e di termometri rettali,
non richiedono alcun contatto auricolari e frontali in
tra le persone; diventati molto ® ambiente ospedaliero
popolari con la pandemia ha rilevato che quelli
Covid-19, ci si chiede quanto auricolari hanno molte
siano precisi. pit probabilita di rilevare
Offrono buoni livelli di la febbre rispetto ai
precisione e possiamo frontali.

usarli a casa, tuttavia letture Ulteriori ricerche

orali, rettali e dell'orecchio evidenziano che l'uso di
possono fornire una maggiore un termometro frontale

¢

precisione ed essere pil

adatte in ambito ospedaliero.

Perfino I'ambiente in cui si

utilizzano, infatti, pud influire

sull'accuratezza, secondo
I'americana Food and Drug

Administration (FDA), che cita

correnti d'aria, luce solare
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per lo screening rapido
di grandi gruppi di
persone e accettabile,
ma potrebbe non essere
il modo piu adatto per
determinare misurazioni
accurate rispetto a quelli
auricolari.


http://www.fengafoodinnovation.com
http://www.fengafoodinnovation.com

CONSULTING

Completezza. Questa ¢ la parola su cui la P&T Consulting
ha deciso di puntare quando ha progettato la nascita di
P&T Communication.

Negli ultimi 5 anni il mercato del gluten free ha vissuto un
cambio notevole: da poche aziende con un'offerta limitata
a un assortimento vastissimo e ultracompetitivo.
Attualmente il cliente celiaco entra in un punto vendita a
lui dedicato e si sente trasportato in una realta piu grande,
pari a quella del supermercato tradizionale. La P&T
Distribuzione ha partecipato attivamente a questo
processo fornendo al consumatore piu di 1000 referenze
da 90 partner diversi, una gamma di prodotti che si
declina ai tutti momenti della giornata: dalla colazione
golosa all'aperitivo  attraverso la pausa pranzo e i
momenti di dolcezza.

Aumenta dunque la vastita di prodotti e con essa anche la
vastita di informazioni che in questo momento si ritrovano
sempre piu frequentemente nel web, il celiaco attuale &
quindi un consumatore aggiornato, cosciente e in
continua ricerca di novita. E in questo mondo che la P&T
non si propone piu solamente come partner commerciale
ma anche come partner comunicativo online e offline.
Le aziende, Italiane ed Estere, quelle piu strutturate e i
laboratori artigianali, che sentono la necessita di una
progettualita comunicativa trovano nella partnership con
P&T dei programmi definiti e strutturati ad hoc sulla brand
identity. Il progetto comunicativo ha poi sbocco in 3
esperienze: quella nel punto vendita, quella offline/online
e quella con i partner d'eccellenza P&T.

La prima, fortemente voluta e ideata dal direttore
commerciale dell'azienda, Alessandro Gianni, si fonda sul
progetto Amore Senza che ha l'obiettivo di fidelizzare un
numero crescente di consumatori verso dei prodotti in
anteprima con del materiale di Merchandising: Totem
Amore Senza, Pop-up, Scaffale, Locandina, Cartoline
Promozionali per il consumatore.

Il secondo invece consta per quanto riguarda il B2B di
realizzazione e invio di newsletter quindicinale al cliente,

o mm @ &

attivita informativa diretta da parte della rete vendita,
catalogo prodotti e sito web con vetrina e possibilita di
ordine diretto; per il B2C invece attivita nella pagina
Facebook (41.000 followers), nella pagina Instagram
(1.600 followers) e newsletter mensile al consumatore.
L'ultima esperienza avviene attraverso i nostri partner
d'eccellenza: il Mondo delle Intolleranze, un’associazione
che aiuta chi scopre di essere intollerante a glutine,
lattosio o nichel a convivere serenamente con le nuove
abitudini alimentari attraverso il blog e I'accademia che
organizza corsi, seminari, convegni, banqueting,
showcooking.

E proprio la fondatrice e presidente di questa
associazione, Tiziana Colombo, meglio nota come Nonna
Paperina, un altro dei nostri partner di eccellenza che nel
suo blog, nelle sue pagine social e nei suoi libri ha unito le
sue intolleranze alimentari al suo amore per la cucina.

Lo Chef Marcello Ferrarini, che preferisce definirsi“ll Chef”,
nuovo riferimento della cucina moderna, specializzato sul
senza glutine, attivo socialmente con la sua alta cucina
allergen free, protagonista e conduttore del programma
su Gambero Rosso Channel HD: “SENZA GLUTINE CON
GUSTO” e anche autore di“Tutta un‘altra pasta”.

Infine Alimenti Funzionali, rivista destinata a tutti coloro
che vogliono essere informati su come mantenere una
vita sana ma anche per chi deve seguire delle diete
alimentari prive di glutine o soggette ad altre intolleranze;
viene distribuita gratuitamente nel canale farmacia con il
progetto Amore Senza.

www.pt-distribuzione.it | info@pt-consulting.it | +39 380 590 4297



https://pt-distribuzione.it

BILANCIO POSITIVO

PER COSMOFARMA E SANA

A Cosmofarma “Reazione - | valori al centro”,

la manifestazione leader del settore e di tutti i

servizi legati al mondo della farmacia, quest'anno

in contemporanea con Sana, salone internazionale

del biologico e del naturale, e con On Beauty by
Cosmoprof, hanno partecipato 1.150 brand e i
visitatori hanno sfiorato quota 50.000, riportando cosi
imprese e professionisti del mondo della farmacia,
beauty, biologico e naturale a rincontrarsi nel rispetto
delle norme di sicurezza.

| valori sono stati i protagonisti di Cosmofarma
“Reazione”: empatia, ascolto, tempo, inclusivita,
resilienza, fiducia, salute, relazioni umane, liberta e
sostenibilita sono infatti al centro dell’attivita del
farmacista. Grazie a un calendario di 50 convegni,
divisi in quattro tematiche (scientifico, manageriale,

LA DIETA PER LA VITA - Come mangiare e quando
digiunare per favorire il benessere e la longevita

D. Rasio - 372 pag. - Edito da Longanesi (www.longanesi.

it) - 2021 - € 22 - ISBN 9788830454781.

Per prevenire le malattie, mantenerci in forma e vivere
a lungo, dobbiamo imparare a nutrire nel modo corretto
il corpo, cosi che possa funzionare al meglio, ripararsi e
rigenerarsi.

Nel suo libro, Debora Rasio spiega come fare, con
semplicita e nel rispetto dei ritmi naturali. Aggiornato
secondo le recenti scoperte della scienza della
nutrizione, il testo fornisce con chiarezza gli strumenti
pratici per ritrovare il benessere e riattivare le

capacita rigenerative del nostro corpo, attraverso il
raggiungimento del giusto equilibrio tra mangiare e
digiunare.

=
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istituzionale e reAzione), sono state innumerevoli le
occasioni di aggiornamento per gli addetti.

Il dinamismo negli scambi commerciali e i trend

di mercato emersi dall'Osservatorio Sana hanno
evidenziato, nel post pandemia, una ancor maggiore
sensibilita verso I'ambiente e un concetto di wellness
che coinvolge un numero sempre pit ampio di
interlocutori.

Numeri positivi per tutte le iniziative e per la prima
edizione di Sana Digital che, dall'1 all'8 settembre ha
anticipato contatti fra operatori nazionali e internazionali
e gli espositori.

La manifestazione da appuntamento per la prossima
edizione a Bologna dal 6 all'8 maggio 2022, mentre
Sana sara dall'8 all'11 settembre 2022, sempre a
Bologna.

L'AUTRICE DEL BESTSELLER LA DIETA NON DIETA

DEBORA RASIO

LA DIETA PER LA
VITA

COME MANGIARE E QUANDO DIGIUNARE
PER FAVORIRE IL BENESSERE E LA LONGEVITA

LONGANESI
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CONTAMINAZIONI
SENZA RETE

d’Aosta. Il desiderio era quello di preparare da zero
IL pRU FU M 0 D E L FIEH U un burro con la panna fresca al fieno e utilizzarlo

per il panettone. Dopo varie prove, ho perfezionato

Titolare del panificio pasticceria La Giacominetta, la lavorazione. Metto in infusione il fieno nella

con due punti vendita a Ovada, Al, Francesco panna fresca, utilizzando quello del primo taglio,
Consonno presenta il suo burro al fieno: “Amo il che tengo da parte conservandolo da un anno
lievito madre e ho creato un mio metodo di gestione, all’altro, essendo il pili ricco di fiori e profumi. Tengo
standardizzando il sistema con linee di produzione I'infusione in frigo per 3 giorni, poi la sottopongo

e diversi schemi, per
realizzare qualsiasi tipo
di prodotto, dal pane

ai grandi lievitati. La
mia vera passione sono
i panettoni: 'amore
profondo mi spinge

ad evolvere in sempre
nuove versioni. Il mio
abitare in montagna ha
contribuito alla nascita
della mia idea, ispirata
da Jean-Claude Gontier,
gestore e chef dei rifugi
Dondena e Miserin a
Champorcher, in Valle
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ad una breve cottura e filtro.
Lascio riposare la panna a
temperatura controllata per
16 ore (con un piccolo starter
del mio lievito per sviluppare
i sentori aromatici), sino a
quando la parte grassa affiora
in superficie. Prelevo quindi

il burro, lo asciugo, chiarifico
e lo uso per I'impasto del
panettone, che € privo di
canditi, per esaltare il sapore
della pasta, ed & glassato con
una crema al burro al fieno. Il
suo sapore € entusiasmante!”.
lagiacominetta.it


http://lagiacominetta.it

Ci sono riusciti i ricercatori del Fraunhofer
Institute for Interfacial Engineering and
Biotechnology IGB, sviluppando un
procedimento a due fasi: trasformazione

della CO, in metanolo e acido formico
mediante reazioni chimiche; utilizzo di questi
composti come “cibo” per i microrganismi,

i quali danno cosi origine ad altri composti
che costituiscono i “mattoni” di partenza

per la produzione di plastiche. La metodica,
applicabile anche alla produzione di molecole
di interesse alimentare (ad esempio, gli
aminoacidi), permette di migliorare I'impronta
di carbonio dei prodotti rispetto a quelli da
metodi tradizionali, oltre a richiedere meno
energia e a non impiegare solventi tossici.

Il punto forte & I'abbinamento tra la fase

di sintesi chimica e quella biotecnologica,
quest’ultima basata sull'impiego di
microrganismi geneticamente modificati quali
batteri metilotrofi (Methylorubrum extorquens
AM1) e lieviti. Il team di ricerca sta lavorando
sull'intera catena di produzione, compresa la
modificazione genica e il trasferimento del
processo dal laboratorio a impianti piu grandi.
Occorreranno, tuttavia, almeno 10 anni per
arrivare ad una produzione su scala industriale.

R.C.

Bioreattore contenente biomassa di batterio metilotrofo
M. extorquens AM1 (Fraunhofer IGB).

E con due tipi di
farro, spelta e di j
cocco, con l'aggiunta
di Romanella (grano
tenero antico
usato nell’alto
beneventano),
lievito madre,
acqua e sale.
Stiamo parlando del
pane pompeiano,
realizzato da
Giuseppe Petrella
del Panificio Russo
di Acerra, Na, che
anche i greci che
soggiornavano nell'antica Pompei avevano assaggiato.
Oltre all'uso di forni a legna, sono stati utilizzati gli
ingredienti di 2000 anni fa: I'idea parte da uno studio
su alcuni scritti di Caio Plinio Secondo, noto come
Plinio il Vecchio (23 - 79 d.C.), che racconta come
ci fossero diversi tipi di pane: pane nauticus (forse il
pane dei marinai), pane per ostriche, panini all’olio, al
burro o con uova... e il siligeno, con farina di Triticum
siligo, grano molto tenero. Molto diffusi erano anche il
farro, detto anche adoreum, e naturalmente il lievito,
ottenuto in vari modi: con impasto di miglio oppure
con pasta di pane lasciata fermentare o, ancora, con
farinata senza sale, lasciata inacidire.
Partendo da queste informazioni, Petrella ha svilippato
il pane con il Molino Mirra di San Nicola Manfredi, Bn,
registrandone anche il marchio. La forma rotonda si rifa
a quelle rinvenute negli scavi archeologici di Pompei.
“La maggior parte delle raffigurazioni alle quali mi sono
ispirato - commenta - presentavano otto spicchi.
Solo una ne aveva 6 ed io ho preso quella a modello
perché, siccome le pezzature sono da 500 g, se avessi
fatto piu spicchi, ne avrebbe risentito la lievitazione. Il
pane si presenta alveolato all'interno, quindi leggero,
grazie all'aggiunta di acqua all'impasto, con una tecnica
particolare. La scorza & croccante e la mollica morbida”.
Oltre al pane pompeiano, nel panificio si realizzano
fette biscottate artigianali arricchite con ingredienti
di provenienza locale: vino cotto, mela annurca, orzo,
avena, agrumi, stevia, farina integrale... e ne esiste
anche una versione senza zucchero. Per la maggior
parte sono con olio extravergine di oliva e risultano
quindi leggere, mentre le fette con orzo e avena sono
con burro e piu friabili. www.panificiorussoacerra.it
S.B.
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L I F E S T Y L E

Acqua Lauretana é la piu leggera d'Europa
con soli 14 mg/l di residuo fisso e agisce

con una funzione detox perché libera da impurita,

velocizzando il ricambio idrico, facilitando la diuresi

e consentendo una rapida espulsione delle tossine.

Per depurarti e rimanere in forma, scegli il meglio
per il tuo organismo, scegli acqua Lauretana.
Perché la leggerezza € uno stile di vita!

‘ Residuo fisso Sodio ‘ Durezza

14 mg/l 0,88 mg/l | 0,60 °f

Acqua Minerale Naturale

WL RO s AR T

LR IAMA

Microbiologicamente pura

naturale

SCELTA E CONSIGLIATA DA:

FEDERAZIONE
ITALIANA
FITNESS

L'acqua piu leggera d’Europa

Segui la leggerezza
www.lauretana.com




Quest’'anno ricevi
un grande regalo:
Il Benessere.

perche scegliere Inkospovr:

- Usando una proteina di qualita si previene
I'invecchiamento dei muscoli

- L'azienda produttrice e leader mondiale
dell’'alimentazione clinica enterale e parenterale
- La qualita delle sue proteine e riscontrabile

in etichetta tramite il suo profilo aminoacidico
- A differenza dei nostri competitor dichiariamo
tutte le informazioni nutrizionali in etichetta 4
- Il nostro rapporto qualita prezzo
e unico sul mercato

PROTEIN

Scopyri tanti prodotti sul nostro e-commerce www.inkospov.it
Mail: info@inkospov.it Tel: 0586941374-0586941114
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