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I NUTRACEUTICI

Il termine ‘Nutraceutici’, fu coniato da Stephen De Felice negli anni 
‘80.

Definizione: “Alimento, o parte di alimento, che fornisce benefìci 
medici o salutari, inclusa la prevenzione o il trattamento della
malattia.”

� DIs (dietary ingredients): vitamine, minerali, erbe o altri 
componenti botanici; aminoacidi, sostanze o integratori 
alimentari ad uso umano o animale come supplementi della 
dieta quotidiana; concentrati, metaboliti, elementi o estratti.

� NDIs ("new dietary ingredients”): rientra nelle definizioni 
sopra elencate ma non è stato messo in commercio negli USA 
prima del 15 ottobre 1994 (FDA Dietary Supplement Health 
and Education Act, DSHEA).
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NUTRACEUTICI ANTIOSSIDANTI

I nutraceutici antiossidanti contengono vitamina E, vitamina C, 

vitamina A e beta-carotene. 

Sono presenti in alcuni

olii vegetali, frutti (pomodori, ecc.),

verdure e pesce azzurro.

Sono in grado di prevenire la formazione di radicali liberi o di

intrappolarli (“effetto scavenging”). In questo modo contribuiscono 

a mantenere la “omeostasi redox” per quanto riguarda le normali 

funzioni fisiologiche e in varie patogenesi quali il cancro, il diabete 

mellito, le malattie infiammatorie e degenerative, l’invecchiamento.



NUTRACEUTICI ANTIOSSIDANTI

Alcuni tra gli antiossidanti di origine naturale che possono essere 

utilizzati a scopo terapeutico sono la superossido-dismutasi, il 

tocoferolo, l’acido ascorbico, l’adenosina, la transferrina, la 

lactoferrina, il glutadione, i carotenoidi e altri pigmenti vegetali. 

La vitamina E (tocoferolo) è un’efficiente trappola per i radicali 

liberi nel metabolismo lipidico ed è stata applicata a livello clinico in 

cardiologia.



ACIDI GRASSI POLIINSATURI (PUFA)

- Aiutano a ridurre sia la formazione che la deposizione del 

colesterolo.

- Sono presenti in vari olii (zafferano, mais, senape, soia, ecc.), nei 

crostacei e nell’olio di pesce. 

- Negli olii di origine vegetale, i PUFA appartenengono in gran parte 

al gruppo linoleico (omega-3 type).



FITOCHIMICI

Possono essere benefici per la salute, in quanto:

- Substrati per reazioni biochimiche

- Cofattori o inibitori di reazioni enzimatiche

- Inattivatori di sostanze chimiche tossiche o reattive

- Sostanze in grado di assorbire ed eliminare dall’ambiente

intestinale componenti indesiderate



FITOCHIMICI

Inoltre:

- Aumentano l’assorbimento e/o la stabilità dei nutrienti essenziali

- Possono avere il ruolo di fattori di crescita selettivi per batteri benefici

- Possono inibire batteri intestinali indesiderati

- Possono rappresentare substrati di fermentazione per batteri benefici



ALIMENTI FUNZIONALI

• Aglio e cipolla  (composti solforati)

• Avena e derivati (fibre solubili e β-glucani)

• Broccoli (iso-tio-cianati)

• Pomodori e derivati (licopene)

• Fagioli di soia e derivati (proteine)

• Té verde (catechine)

• Yogurt e latti fermentati (probiotici)

… e molti altri …



IN PARTICOLARE...

Aloe vera: antinfiammatorio, emolliente, curativo di ferite e bruciature 

Olio di Enagra (Oenothera biennis L., 1753): fonte alimentare di acido 
linoleico, trattamento di eczema

Aglio: antibatterico, antifungino, antitrombotico, antinfiammatorio 

Ginger: carminativo, antiemetico, trattamento della nausea

Ginseng: Adattogeno

Té verde: antiossidante, immunostimolante, riduce i rischi di malattie 
cardiovascolari

I vegetali in generale (frutta, cereali integrali, frutta secca, alcuni ortaggi e 
semi) contengono abbondantemente composti fenolici e solforati, 
terpenoidi, pigmenti, ecc. che sono stati associati con la protezione o il 
trattamento di alcune malattie degenerative, cardiovascolari, metaboliche 
e infiammatorie.



FIBRE ALIMENTARI

Le fibre alimentari sono generalmente polisaccaridi non amidacei e  

non digeribili presenti nella parete delle cellule vegetali di frutta, 

verdura, cereali e legumi.

Le fibre definite solubili (oligosaccaridi, inulina, pectina, ecc.) sono 

ancora più utili, poiché sono in grado di ridurre i livelli di colesterolo 

nel sangue e quindi il rischio di infarto.
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PREBIOTICI

Sono sostanze che favoriscono lo sviluppo dei probiotici. Tra di 

esse: oligosaccaridi, amido insolubile, pectina, lattulosio, sorbitolo, 

xilitolo.

Mentre i microrganismi probiotici non sempre riescono a 

sopravvivere all’attacco degli enzimi digestivi e degli acidi presenti 

nella parte superiore del sistema gastro-intestinale, i prebiotici sono 

in grado di resistere al pH gastrico e agli enzimi digestivi e 

raggiungono il colon in forma intatta, favorendo lo sviluppo dei

probiotici in situ.
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PROBIOTICI

Sono microrganismi vitali che, una volta assunti con gli alimenti o 

sotto forma di integratori, migliorano l’equilibrio della microflora 

intestinale e di conseguenza la funzionalità dell’intestino.

Possono portare benefìci persistenti a patto che la loro assunzione 

sia continua e regolare.

Includono specie del genere Bifidobacterium, Lactobacillus, Bacillus, 

Enterococcus, Streptococcus e Saccharomyces.

Inibiscono direttamente o indirettamente lo sviluppo di batteri 

indesiderati attraverso diversi meccanismi, alcuni ancora non 

completamente chiariti.



PROBIOTICI

- Adesione e colonizzazione dell’intestino.

- Produzione di sostanze antimicrobiche.

- Trasferimento controllato di antigeni alimentari.

- Stimolazione dell’immunità dell’ospite sia a livello sistemico che 

della mucosa intestinale.

Meccanismi alla base dei loro effetti benefici:



PROBIOTICI

- La produzione di acido lattico abbassa il pH dell’intestino ed 

inibisce ceppi batterici indesiderati quali Clostridium, Salmonella, 

Shigella, E. coli, ecc..

- La loro attività limita la presenza di numerosi metaboliti tossici o 

carcinogenici (ammine eterocicliche, ecc.).

- Facilitano l’assorbimento di minerali quali il Calcio, grazie alla 

maggiore acidità intestinale.

- Producono l’enzima β-D-galattosidasi che scinde il lattosio.

Principali vantaggi derivanti dal loro uso



PROBIOTICI

Principali vantaggi derivanti dal loro uso

- Producono un vasto numero di sostanze antimicrobiche quali 

acidofiline, batteriocine, ecc. che contribuiscono al controllo 

dei batteri patogeni.

-- Producono vitamine (in particolare le vitamine B e K).

- Agiscono quale barriera di prevenzione contro i batteri  

indesiderati che possono colonizzare l’intestino. 



PROBIOTICI

Ci sono vari modi attraverso i quali la microflora probiotica può 

prevenire sia l’adesione che la colonizzazione dei batteri patogeni a 

carico della mucosa intestinale.

I probiotici inibiscono la colonizzazione dei batteri indesiderati 

attraverso la competizione per i nutrienti, la stimolazione del 

sistema immunitario, la produzione di antitossine.

Riducono i livelli plasmatici di endotossine batteriche inibendo il 

trasferimento dei batteri attraverso il lume del tratto 

gastrointestinale verso il circolo sanguigno.

Questo effetto è spesso dovuto alla capacità dei probiotici di 

compattare la barriera mucoidale.

Loro effetti sui batteri patogeni



PROBIOTICI

Loro effetti sui batteri patogeni

Abbassano il pH del lume intestinale e stimolano la crescita dei

batteri commensali non patogeni attraverso la produzione di SCFA

(Acidi Grassi a Catena Corta). Uno di questi, l’acido acetico, 

esercita un’attività antimicrobica contro muffe, lieviti e batteri.

Esercitano un effetto protettivo grazie alla sintesi di perossido di 

idrogeno e acido benzoico, che inibiscono molti patogeni acido-

sensibili.



PROBIOTICI

Ulteriori applicazioni…

Oltre ad essere impiegati da secoli in modo più o meno 

consapevole per il benessere umano ed animale, i probiotici 

hanno trovato recentemente nuove applicazioni.

Infatti, grazie alle loro molteplici proprietà,  hanno aperto nuove 

prospettive in campo agrario ed ambientale, nella cosmesi e 

persino nell’igiene domestica.



PRODOTTI PRESENTI SUL MERCATO 
INTERNAZIONALE



PRODOTTI PRESENTI SUL MERCATO 
INTERNAZIONALE



PRODOTTI PRESENTI SUL MERCATO 
INTERNAZIONALE



LA MICROFLORA INTESTINALE



LA MICROFLORA INTESTINALE



STRUTTURA DELLA METACOMUNITA’

> 1000 specie

5 (su 100) phyla batterici

•Firmicutes (65%), Bacteroidetes
(25%)
•Actinobacteria (5%), Proteobacteria
(<8%), Fusobacteria (1%) and 
Verrucomicrobia (1%) 

STRUTTURA FILOGENETICA



MICROBIOMA 106 GENI

58% CONOSCIUTI 42% SCONOSCIUTI 
• metabolismo dei carboidrati (CAZymes)
• metabolismo energetico
• metabolismo degli amino acidi
• biosintesi di metaboliti secondari
• metabolismo di cofattori e vitamine

STRUTTURA DELLA METACOMUNITA’

DIVERSITA’ FUNZIONALE



LA MICROFLORA INTESTINALE

Ogni azione diretta o indiretta, naturale o indotta, rivolta alla 

eliminazione di batteri indesiderati finisce per uccidere anche i 

batteri benefici e neutrali.

Le cause principali di questo fenomeno sono l’assunzione di antibiotici e 

altri medicinali per il trattamento di infezioni batteriche, terapie anti-

stress, diarrea acuta e cronica (dovuta a disfunzioni metaboliche, 

morbo di Crohn, celiachia, ecc.).



LA MICROFLORA INTESTINALE

Un suo squilibrio persistente può risultare in : 

� Insufficiente apporto nutrizionale

� Malessere fisico  

� Efficacia ridotta dei medicinali 

� Disfunzione fisiologica 

� Invecchiamento precoce 

� Risposta immunitaria deficitaria 

� Sensibilità alle infezioni 

� Cancro



LA MICROFLORA INTESTINALE

Modulazione terapeutica della microflora intestinale

Consideriamo: lo strato epiteliale, lo strato mucoidale, i 
meccanismi della peristalsi, la desquamazione, l’azione delle IgA 
secretorie.

Tutti questi fattori influiscono sull’adesione batterica.

Dopo l’adesione, le popolazioni batteriche non si mescolano con le 
cellule eucariotiche dell’ospite grazie allo strato epiteliale che 
agisce come una barriera vitale contro la migrazione cellulare in 
entrambe le direzioni.

� La barriera protettiva e immunitaria del tratto gastrointestinale 

umano è diversa da individuo a individuo, perchè si struttura già a 

partire dalla nascita e negli anni è fortemente influenzata dallo 

stile di vita e dalla storia medica.



LA MICROFLORA INTESTINALE

Disturbo Trattamento antibiotico

Diarrea                                     Alterazione della

microflora intestinale

L’eccessiva crescita del

Clostridium produce la tossina



LA MICROFLORA INTESTINALE

Disturbo Trattamento antibiotico

Diarrea                                     Alterazione della

microflora intestinale

L’eccessiva crescita del

Clostridium produce la tossina

Probiotici
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MICROFLORA INTESTINALE: UN APPROCCIO 
SISTEMICO

Le principali difficoltà nello studio sistemico 

della microflora intestinale risiedono soprattutto 

nella sua complessità, che rende estremamente 

difficile discernere gli effetti di sostanze 

alloctone (alimenti, integratori, nutraceutici, 

farmaci) e di batteri probiotici.

Per questo motivo, al fine di poter stabilire se 

un microrganismo agisca da probiotico e se la 

somministrazione di una sostanza influisca o 

meno sulla microflora intestinale, alcuni 

ricercatori fanno uso di animali axenici o 

gnotobiotici.



MICROFLORA INTESTINALE: UN APPROCCIO 
SISTEMICO

Gli studi condotti finora sulla microflora 

intestinale umana hanno mostrato la sua 

dinamica in funzione dell’età dell’individuo, della 

dieta e dell’uso o meno di medicinali o sostanze 

antibatteriche.

Recentemente è stato ipotizzato da alcuni 

autori che esista anche una variabilità

intrinseca della microflora intestinale, non 

strettamente legata all’età dell’individuo, 

all’alimentazione e alle condizioni ambientali.
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MICROFLORA INTESTINALE: UN APPROCCIO 
SISTEMICO

Studiare sperimentalmente individui 

umani in condizioni ambientali e 

alimentari controllate non è certo 

facile...

Nè vi sono molte opportunità...
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THE PROGRAMME MARS 500

L’attuale ricerca microbiologica su 
tematiche agroalimentari per 
l’esplorazione spaziale è incentrata 
soprattutto su:

�La sopravvivenza dei 
microrganismi alle condizioni 
spaziali;
�Le interazioni microbi/piante in 
condizioni di microgravità;
�I batteri promotori della crescita 
per piante edibili, in particolare i 
pomodori nani, la soia e la rucola;
�Nuovi integratori alimentari per la 
salute degli astronauti;
�Il biocontrollo dei microrganismi 
e la biocorrosione all’interno dei 
moduli spaziali.



THE PROGRAMME MARS 500

L’Agenzia Spaziale Europea (ESA) ha sponsorizzato il Programma 
MARS500 in collaborazione con l’IMBP di Mosca, al fine di ampliare le 
conoscenze sulle capacità psicologiche e fisiche dell’essere umano in 
condizioni di confinamento prolungato, basandosi su attività di ricerca sia 
di base che applicata.

Questo programma ha simulato una missione umana su Marte di 520 
giorni, coinvolgendo 6 scienziati che hanno vissuto e lavorato all’interno di 
una struttura (NEK) presso l’Istituto IBMP di Mosca.
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Microbial ecology of confined habitats (MICHA): the experiment LIFEPLUS

Francesco Canganella1, Giovanna Bianconi1,  Petra Rettberg2,
Patrizia Brigidi 3, Marco Candela3, Viacheslav Ilyin4, Volker Mai 5

1Department for Innovation of Biolological, Agrofood, and Forest systems, University of Tuscia;
2Institute of Aerospace Medicine (DLR); 3Department of Pharmacology, University of Bologna; 4Institute of 

Biomedical Problems (IMBP); 5University of Florida

THE PROGRAMME MARS 500



L’ESPERIMENTO LIFEPLUS

I batteri della specie Enterococcus faecium sono cocchi gram+ presenti 

nella microflora intestinale sia dell’uomo che degli animali.

SF68 è rappresentato da un ceppo endogeno che fu originalmente isolato

da un neonato e poi selezionato per le sue favorevoli caratteristiche 

biologiche. 

E’ un ceppo naturale che non è mai stato modificato geneticamente.

Il ceppo probiotico è stato somministrato ai 6 volontari come capsule, da 

solo o in combinazione con sostanze nutraceutiche.

Enterococcus faecium SF68®
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L’ESPERIMENTO LIFEPLUS

L’esperimento LIFEPLUS è stato portato avanti in collaborazione con 
colleghi russi dell’IMBP che hanno testato dei ceppi autoctoni probiotici.

Sono stati prelevati campioni di feci e di saliva in media ogni 15 giorni, in 
parte congelati a -80°C in parte fissati in paraformaldeide, in parte 
analizzati per le UFC/g.

I campioni fecali congelati sono stati analizzati con microarray e 16S rDNA. 

TIMETIME TT00 (First day after (First day after 
previousTest)previousTest) TT00 + 7+ 7……TT00 + 35+ 35 TT00 + 36+ 36……TT00 + 95+ 95

ACTIONACTION nonenone Take a capsuleTake a capsule
twice a daytwice a day nonenone



L’ESPERIMENTO LIFEPLUS

Il monitoraggio della microflora intestinale è stato condotto in abbinamento 

alla somministrazione dei seguenti prodotti benefici nell’arco dei 520 giorni 

di confinamento, incluso T-1w, T+1w, T+3m, T+6m:

1) Ceppi probiotici autoctoni; 2) Ceppi probiotici autoctoni + ceppo 

commerciale SF68; 3) Ceppo commerciale SF68; 4) Ceppo commerciale 

SF68 + Nutraceutici (Aboca); 5) Nutraceutici (Aboca).



L’ESPERIMENTO LIFEPLUS

PROBE N. TAXONOMIC LEVEL CLUSTER ORDER DIVISION
Bacteroides/Prevotella 16 Cluster Bacteroides/Prevotella Bacteroidales Bacteroidetes 

Ruminococcus bromii 38 Sub cluster Cl IV Clostridiales Firmicutes

Ruminococcus albus 39 Sub cluster Cl IV Clostridiales Firmicutes

Faecalibacterium prausnitzii 40 Sub cluster Cl IV Clostridiales Firmicutes

Oscillospira guillermondii 41 Sub cluster Cl IV Clostridiales Firmicutes

Clostridium IX 37 Cluster Cl IX Clostridiales Firmicutes

Veilonella 20 Species (et rel) Cl IX Clostridiales Firmicutes

Clostridium XIVa 22 Cluster Cl XIVa Clostridiales Firmicutes

Eubacterium rectale 19 Species (et rel) Cl XIVa Clostridiales Firmicutes

Bifidobacteriaceae 25B Family Bif idobacterium Bifidobacteriales Actinobacteria

B. longum 3 Species (et rel) Bif idobacterium Bifidobacteriales Actinobacteria

Lactobacillaceae 21B Family Lactobacillaceae Lactobacillales Firmicutes

L. plantarum 33 Species (et rel) Lactobacillaceae Lactobacillales Firmicutes

L. casei 12 Species (et rel) Lactobacillaceae Lactobacillales Firmicutes

L. salivarius 14 Species (et rel) Lactobacillaceae Lactobacillales Firmicutes

Bacillus clausii 32 Species (et rel) Bacillaceae Bacillales Firmicutes

Bacillus subtilis 8 Species (et rel) Bacillaceae Bacillales Firmicutes

Streptococcaceae Family Streptococcaceae Lactobacillales Firmicutes

Fusobacterium 15 Genus Fusobacteriaceae Fusobacteria Fusobacteria

Akkermansia Genus Verrucomicrobiae Verrucomicrobiae Verrucomicrobia

Cyanobacteria 42 Family Cyanobacteria Cyanobacteria Cyanobacteria

Clostridium XI 36 Cluster Cl XI Clostridiales Firmicutes

Clostridium diffcile 18 Species (et rel) Cl XI Clostridiales Firmicutes

Clostridium I e II 35 Cluster Cl I e II Clostridiales Firmicutes

Clostridium perfringens 17 Species (et rel) Cl I e II Clostridiales Firmicutes

Enterococcus faecalis 9 Species (et rel) Enterococcales Lactobacillales Firmicutes

Enterococcus faecium 10 Species (et rel) Enterococcales Lactobacillales Firmicutes

Bacillus cereus 7 Species (et rel) Bacillaceae Bacillales Firmicutes

Enterobacteriaceae 23B Family Enterobacteraceae Enterobacterales Proteobacteria 

Yersinia enterocolitica 4 Species (et rel) Enterobacteraceae Enterobacterales Proteobacteria 

Proteus 5 Genus Enterobacteraceae Enterobacterales Proteobacteria 

Campylobacter 6 Genus Campylobacteraceae Campylobacterales Proteobacteria 



L’ESPERIMENTO LIFEPLUS
(tutti i 6 soggetti analizzati)
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L’ESPERIMENTO LIFEPLUS
(tutti i 6 soggetti analizzati)

5006 : green

5003 : red

5004 : brown

5005 : blu

5001 : purple

PROFILO DI VELOCITA’ DI CAMBIAMENTO DEL MICROBIOTA INDIVIDUALE



L’ESPERIMENTO LIFEPLUS
(tutti i 6 soggetti analizzati)



CONCLUSIONI

� La microflora intestinale è un sistema biologico vitale per la salute 

dell’organismo; allo stesso tempo però è un sistema complesso 

estremamente difficile da studiare e monitorare.

� Ad eccezione dei prebiotici e probiotici, poco si sa ancora su meccanismi 

ed effetti di alimenti funzionali, integratori e nutraceutici nei riguardi 

della microflora intestinale. 

� L’ampliamento delle conoscenze sul ruolo di questi prodotti e sostanze 

rispetto all’organismo umano e animale contribuirà certamente a 

comprenderne gli effetti sulla microflora intestinale e a creare nuovi ed 

interessanti prodotti per il benessere di tutti.



GRAZIE PER L’ATTENZIONE !


