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Perché è importante una alimentazione ricca di sostanze 
protettive?
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I polifenoli delle piante

I polifenoli comprendono un ampio gruppo di metaboliti secondari 
delle piante; contribuiscono alla crescita delle piante, alla 
pigmentazione, all'impollinazione e alla resistenza contro patogeni, 
predatori e stress ambientali

Esercitano varie attività biologiche, tra cui effetti antiossidanti e 
antinfiammatori, prevenzione neurologica, delle malattie 
cardiovascolari e croniche intestinali, diabete e Alzheimer
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Cosa sono i cibi biofortificati?
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Perché le analisi chimiche sugli alimenti?

Validare il contenuto di 
antiossidanti, polifenoli & 
vitamine negli alimenti

Valutare il potenziale di 
rilascio di queste 
molecole durante la 
fase di digestione
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Ricerche chimiche di base: antiossidanti e polifenoli

Determinazione del potere antiossidante

saggio FRAP (Ferric Ion Reducing Antioxidant Power)

Determinazione del contenuto fenolico

saggio colorimetrico Folin–Ciocalteu
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Farina «Senatore Cappelli» Farina di olivo Farina di carota 

Analisi spettrofotometriche: anti-ossidanti & polifenoli

Analisi in HPLC: vitamina C & vitamina E

Pasta (mix) Pasta Pasta (mix)

Primo set di analisi sulle farine e sulla pasta
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Antiossidanti e polifenoli nelle farine
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Antiossidanti contenuti all’interno dei campioni di pasta 
cruda 
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Quantità di polifenoli contenuta all’interno dei campioni di 
pasta cruda
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Un test importante: la biodisponibilità

La biodisponibilità delle molecole funzionali è critica nel determinare la 
loro utilità nella dieta quotidiana

La biodisponibilità oscilla dal 2% al 20%

Per la valutazione di questo parametro si fa uso del test di digestione 
in vitro
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In che cosa consiste la digestione in vitro?

farina Pasta Pasta cotta
Digestione 

orale

Digestione 
gastricaDigestione 

intestinale

ANALISI
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Quantità di antiossidanti nei campioni di pasta cotta (μmol/2 g), 
di liquido digerito (μmol/20 mg) e di solido escreto (μmol/g)
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Polifenoli contenuti nei campioni di pasta cotta (mg/2 g), 
di liquido digerito (mg/20 mg) e di solido escreto (mg/g)
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Tabella con i risultati delle analisi effettuate tramite HPLC

Campioni Vitamina C Vitamina E
Farina SC Non rilevata Non rilevata
Farina di carota Non rilevata Non rilevata
Farina di olivo 139,733 μg/g 10,74 μg/g
Pasta secca SC Non rilevata Non rilevata
Pasta secca carota Non rilevata Non rilevata
Pasta secca olivo Non rilevata 5,026 μg/g
Pasta cotta SC Non rilevata Non rilevata
Pasta cotta carota Non rilevata Non rilevata
Pasta cotta olivo Non rilevata 2,584 μg/g
Liquido digerito SC Non rilevata Non rilevata
Liquido digerito carota Non rilevata Non rilevata
Liquido digerito olivo Non rilevata Non rilevata
Solido rimanente SC Non rilevata Non rilevata
Solido rimanente carota Non rilevata Non rilevata

Solido rimanente olivo Non rilevata Non rilevata
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Farina «Gentil rosso» Farina di malva 

Cracker
malva 

«Pesche» 

ANALISI ANTI-OSSIDANTI, POLIFENOLI, VITAMINA C, VITAMINA E

Mele cotogne
(Gobek, Bazine, Lemon) 

Confettura

Cracker 
classico 

Secondo set di analisi sui prodotti da forno
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Analisi degli antiossidanti nei prodotti da forno
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Analisi dei polifenoli nei prodotti da forno
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Analisi della vitamina E
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Conclusioni…

Gli studi hanno permesso la valutazione nutraceutica di tre tipi di pasta da tre diversi 
mix di farine (farina grano duro Senatore Cappelli, farina di carote e farina di foglie di 
olivo)

L'obiettivo è valutare se l’aggiunta delle farine di carota e olivo aumenta il contenuto 
di bioattivi nella pasta durante le varie fasi di produzione e consumo

Le analisi hanno dimostrato un effettivo aumento della quantità di bioattivi all’interno 
delle paste arricchite con farina di carota e di olivo

Per quanto riguarda le vitamine, queste sono state trovate solo nella farina di olivo

La valutazione della qualità nutraceutica di prodotti da forno ha evidenziato un alto 
valore nutrizionale, in particolare nei prodotti con farina di malva

Le confetture di cotogne hanno mostrato un contenuto soddisfacente di 
antiossidanti (soprattutto la varietà Gobek)

Le  “Pesche” hanno mostrato una buona quantità di vitamina E da attribuire alla 
farina di grano tenero Gentil Rosso

L’assenza della  vitamina E nelle confetture è da attribuire alla termolabilità
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