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Breve storia degli alimenti 
funzionali

• Generalmente il termine di Alimento 
funzionale viene associato al mercato 
Giapponese (fine anni ’80)pp ( )

• In realtà il concetto di Alimento funzionale
è ben più anticoè ben più antico



Il padre degli alimenti 
funzionali…

Ippocrate 460-377 a.C



Ippocrate sostenevaIppocrate sosteneva…
S f i i d Piramide alimentare del 2005Se fossimo in grado
di fornire a ciascuno

Piramide alimentare del 2005

la giusta dose di
nutrimento ed
esercizio fisico, né in
eccesso né in difettoeccesso né in difetto,
avremmo trovato la
t d l l tstrada per la salute



e continuavae continuava…

Fa che il cibo sia la tua medicina e
la medicina sia il tuo cibo



Breve storia degli alimenti 
funzionali

• Nel 1800 il grande entusiasmo per lo
sviluppo della farmacologia ha messo inpp g
ombra l’importanza della dieta nella salute

• Nel 1900 con la comparsa di patologie da• Nel 1900 con la comparsa di patologie da
squilibri dietetici nasce un nuovo interesse
per la promozione della dieta equilibrata e
personalizzatap



Breve storia degli alimenti funzionalig
• Come detto, il termine di ALIMENTO

FUNZIONALE nasce in Giappone negli anni ‘80FUNZIONALE nasce in Giappone negli anni ‘80
e descriveva un alimento arricchito in un certo
ingrediente per apportare specifici benefici allaingrediente per apportare specifici benefici alla
salute

• La popolazione Giapponese aveva già allora
una lunga attesa di vita ed era quindi
importantissimo agire per rendere la terza età
più sana e il peso economico sulla società più
accettabile



Definizione (Secondo FUFOSE^)Definizione (Secondo FUFOSE^)

A food that beneficially affects one or more target
functions in the body beyond adequate nutritionalfunctions in the body beyond adequate nutritional
effects in a way that is relevant to either an
improved state of health and well-being and/orimproved state of health and well being and/or
reduction of risk of disease, It is consumed as part
of a normal food pattern. It is not a pill a capsule orof a normal food pattern. It is not a pill a capsule or
any form of dietary supplement

^FUFOSE= Concerted Action on Functional Food Science in Europe 



Che cosa è quindi un alimento funzionale?q

Risulta arricchito in un componente per fornire quantità più 
’ ff f ( )consone all’effetto benefico atteso (vitamine, minerali)

Viene addizionato di un ingrediente non presente 
t l t h t b fi i (fib bi ti )naturalmente che apporta benefici (fibra prebiotica)

Viene eliminato un componente indesiderato (allergene)
Vi tit it t t iViene sostituito un componente presente in eccesso o 
“negativo” con uno che apporti benefici (acidi grassi insaturi 
invece di acidi grassi saturi)invece di acidi grassi saturi)
Viene migliorata la biodisponibilità di un composto con 
valenza nutrizionale o funzionalevalenza nutrizionale o funzionale



Regole fondamentali…g

Sono alimenti convenzionali con specifiche caratteristicheSono alimenti convenzionali con specifiche caratteristiche 
compositive 
Non possono essere commercializzati in forma farmaceuticaNon possono essere commercializzati in forma farmaceutica 
(pillole, capsule, ecc.)
Gli integratori alimentari NON sono alimenti funzionalig
ma come gli integratori alimentari gli alimenti funzionali non 
possono vantare proprietà terapeutiche

Alimento quale 
fonte di energia e 

t i ti

Alimento funzionale 
per la riduzione dei 

Farmaco per 
la terapianutrienti fattori di rischio
la terapia



È un mercato interessante?È un mercato interessante?



Obiettivi degli alimenti funzionali 
d ll ll ll àdalla culla all’età avanzata

Sostenere un sano sviluppo e crescitaSostenere un sano sviluppo e crescita
Mantenere lo stato di salute (sistema
immunitario, funzionalità gastrointestinale,
ecc))
Ridurre il rischio di obesità
Rid I f tt i di i hi l l ttiRidurre I fattori di rischio per le malattie
cronico-degenerative (CVD, tumori,
demenze, ecc)



Gravidanza e allattamentoGravidanza e allattamento
• L’alimentazione materna influenza in

modo determinante la vita futura del
nascituro

• Vi sono esigenze particolari in termini di• Vi sono esigenze particolari in termini di
acidi grassi polinsaturi, amminoacidi e

( f fmicronutrienti (acido folico, ferro, zinco e
iodio))



Bambini ed adolescenti

• L’alimentazione del
bambino e dell’adolescente
deve sostenere lo sviluppopp
corporeo e
l’apprendimentopp

• Importanza degli acidi
grassi polinsaturi n-3 e n-6,grassi polinsaturi n 3 e n 6,
macro e microelementi

• Una opportuna funzionalità• Una opportuna funzionalità
gastrointestinale



Adulti e anziani

• La dieta corretta deve perdurare per tuttap p
la vita

• Deve essere fonte di nutrienti e• Deve essere fonte di nutrienti e
componenti “protettivi” (antiossidanti,

i li it i )minerali, vitamine)
• Mantenere le capacità cognitive e ridurre IMantenere le capacità cognitive e ridurre I

fattori di rischio per le malattie cronico-
degenerativedegenerative



FACCIAMO QUALCHEFACCIAMO QUALCHE 
ESEMPIO



Apporto di nutrienti

Richiesta di Iodio: adulto: 150 μg/die
Donna gravida o in allattamento: 200  μg/die
In Italia l’apporto di iodio è spesso insufficiente



I componenti della dieta che
Sistema 

I componenti della dieta che 
hanno evidenziato un ruolo sul 
sistema immunitario sono: immunitariosistema immunitario sono:

Vitamine antiossidanti: vitamina 
A C ed E beta caroteneA, C ed E, beta-carotene
Microelementi: zinco, rame e
manganesemanganese
Acidi grassi della serie n-3 e n-6
Arginina nucleotidi probioticiArginina, nucleotidi, probiotici, 
prebiotici e simbiotici



Apporto di nutrienti

Apporto di vitamine antiossidanti e 
minerali: andrebbe discussa laminerali: andrebbe discussa la 
significatività dell’apporto



Tratto gastrointestinale
Il tratto gastrointestinale è il punto cruciale di
incontro tra la dieta e le funzioni metabolicheincontro tra la dieta e le funzioni metaboliche
La funzionalità intestinale mediata dalla fibra
alimentare permette una giusta peristalsi,
l’eliminazione di tossine, influenza la glicemia, g
e i livelli lipidici nel sangue
La composizione ed attività del microbiotaLa composizione ed attività del microbiota
rappresenta un aspetto importante per la
salute



Tratto gastrointestinaleg

Il microbiota può essere almeno parzialmente p p
modificato con l’uso di prodotti ad hoc
I prodotti che sono stati studiati eI prodotti che sono stati studiati e 
commercializzati in maggior numero sono:

I prodotti probiotici
I prodotti prebioticip p
I prodotti simbiotici
I prodotti delattosatiI prodotti delattosati



Intolleranza al lattosioIntolleranza al lattosioIntolleranza al lattosioIntolleranza al lattosio
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Intolleranza al lattosioIntolleranza al lattosio
ConCon ilil terminetermine didi INTOLLERANZAINTOLLERANZA ALAL LATTOSIOLATTOSIO sisi
d fi id fi i ll id ttid tt itàità didi di idi i ilil l tt il tt i dddefiniscedefinisce lala ridottaridotta capacitàcapacità didi digeriredigerire ilil lattosiolattosio dada
parteparte delldell’’intestinointestino tenuetenue aa causacausa didi unauna scarsascarsa attivitàattività
delldell’’enzimaenzima ββ--galattosidasigalattosidasi (lattasi),(lattasi), localizzatolocalizzato

Funzionalità della LATTASI dalla sua Funzionalità della LATTASI dalla sua comparsacomparsa
(23(23°° settimana di gestazione) fino allsettimana di gestazione) fino all’’età adultaetà adulta

sullsull’’orlettoorletto aa spazzolaspazzola delldell’’enterocitaenterocita
IlIl neonatoneonato didi mammiferomammifero dipendedipende daldal lattelatte quindiquindi èè
fondamentalefondamentale lala scissionescissione deldel lattosiolattosio 80%

100%

IlIl lattosiolattosio indigerito,indigerito, raggiungendoraggiungendo ilil colon,colon, richiamarichiama
acquaacqua perper azioneazione osmoticaosmotica causandocausando diarreadiarrea..
IlIl lattosiolattosio costituiscecostituisce unun ottimoottimo substratosubstrato perper lala

40%

60%

IlIl lattosiolattosio costituiscecostituisce unun ottimoottimo substratosubstrato perper lala
fermentazionefermentazione delladella floraflora battericabatterica intestinaleintestinale concon
conseguenteconseguente produzioneproduzione didi gasgas (CO(CO22,, CHCH44,, HH22)) ee didi
altrealtre sostanzesostanze osmoticamenteosmoticamente attiveattive

0%

20%

23° sett. 34° sett. 35° sett. Nascita Allattamento Adulto

altrealtre sostanzesostanze osmoticamenteosmoticamente attiveattive..



Intolleranza al lattosio: classificazioneIntolleranza al lattosio: classificazione
Tipo di intolleranzaTipo di intolleranza Forme o causeForme o cause

TransitoriaTransitoria In neonati prematuriIn neonati prematuri

PrimariaPrimaria Congenita presente alla nascita (rara)Congenita presente alla nascita (rara)
Acquisita in età adultaAcquisita in età adulta

SecondariaSecondaria Morbo di CrohnMorbo di Crohn
GastrectomiaGastrectomia
Celiachia non trattataCeliachia non trattata
Colite ulcerosaColite ulcerosa
Colon irritabileColon irritabile
Infezioni da Infezioni da RotavirusRotavirus
C IC ICause IatrogeneCause Iatrogene



Intolleranza al lattosioIntolleranza al lattosio

Esistono due fenotipi per lEsistono due fenotipi per l’’attività della lattasi:attività della lattasi:Esistono due fenotipi per lEsistono due fenotipi per l attività della lattasi:attività della lattasi:

Fenotipo a restrizione di lattasiFenotipo a restrizione di lattasi

Fenotipo a persistenza di lattasiFenotipo a persistenza di lattasi
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Fenotipo a deficit di lattasi nel mondoFenotipo a deficit di lattasi nel mondo
PaesePaese SottogruppoSottogruppo Numero di soggettiNumero di soggetti Percentuale di Percentuale di 

intollerantiintolleranti
FinlandiaFinlandia LapponiLapponi

FinniciFinnici
521521
449449

4141
1717

GroenlandiaGroenlandia
ItaliaItalia

EschimesiEschimesi
NordNord
SudSud

119119
565565
128128

8888
4747
6868

Africa CentraleAfrica Centrale

SudSud
SiciliaSicilia
BantuBantu

128128
100100
112112

6868
7171
9595

NigerNiger
GiapponeGiappone

TuaregTuareg
GiapponesiGiapponesi

118118
6666

1313
8585

AustraliaAustralia BianchiBianchi
AborigeniAborigeni

133133
145145

55
6767
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Latti delattosati e derivatiLatti delattosati e derivati
TrattamentoTrattamento concon enzimaenzima liberolibero:: lala ββ--galattosidasigalattosidasi vieneviene aggiuntaaggiunta
alal lattelatte e,e, adad idrolisiidrolisi avvenuta,avvenuta, ll’’enzimaenzima vieneviene inattivatoinattivato mediantemediante
processoprocesso termicotermico

TrattamentoTrattamento concon enzimaenzima immobilizzatoimmobilizzato:: lala ββ--galattosidasigalattosidasi èè
bloccatabloccata inin unauna strutturastruttura polimericapolimerica dada cuicui nonnon puòpuò uscireuscire.. IlIl
lattosio,lattosio, avendoavendo unun bassobasso PM,PM, puòpuò entrareentrare nellenelle magliemaglie deldel
polimeropolimero ee subiresubire idrolisiidrolisi.. AlAl terminetermine deldel processoprocesso ll’’enzimaenzima vieneviene
rimossorimosso allontanandoallontanando lala fibrafibra..

ConCon entrambientrambi ii processiprocessi sisi puòpuò pervenirepervenire adad unauna
scissionescissione deldel lattosiolattosio cheche superasupera ilil 9090%%,, valorivalori tolleratitollerati
dalladalla maggiormaggior parteparte deidei soggettisoggetti concon deficitdeficit didi lattasilattasigggg pp gggg
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Produzione con enzima liberoProduzione con enzima libero
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Funzioni cognitive
Il mantenimento delle funzioni
cognitive fanno la differenza nella

à àqualità della vita in età avanzata
per il soggetto e per la famiglia
Serve un continuo esercizio e una
dieta bilanciata
La carenza di alcuni nutrienti
hanno trovato implicazione neip
fenomeni depressivi: acidi grassi
n-3 e n-6, acido folico e S-,
adenosil metionina



Apporto di folati pp
e fibra

Fiocchi per la 
colazione



Prodotti funzionali e attività fisica
n altro settore che può avvalersi din altro settore che può avvalersi di
menti/bevande funzionali è quello dei prodotti per
sportivosportivo

pecifiche formulazioni possono sostenere l’apporto
li idi l tt liti d i i li ti i iliquidi, elettroliti ed energia sia per gli sportivi sia

er soggetti che hanno esigenze nutrizionali
ti l t l tarticolamente elevate

ossono supportare lo sforzo fisico ma anche il
cupero post gara
ossono migliorare la concentrazione, ridurre lag ,
tica fisica e psichica



Alimenti e bevande per lo sportivo

Uso di barrette energetiche o proteicheUso di barrette energetiche o proteiche
Uso di bevande reidratanti ed energetiche
Tra gli ingredienti
funzionali che possonofunzionali che possono
migliorare la prestazione:

ff i ticaffeina, creatina,
carnitina e amminoacidi
ramificati



Sistema cardiovascolare

Numerosi ingredienti sono stati studiati per
a formulazione di alimenti funzionali in
questo ambitoq
Sono tra I prodotti meglio studiati e
documentati dal punto di vista scientificodocumentati dal punto di vista scientifico
Non si parla di terapia di malattiep p
cardiovascolari ma di riduzione dei fattori di
rischiorischio



Ingredienti funzionali per la salute del 
i t di lsistema cardiovascolare

Acidi grassi a lunga catena polinsatuti
(DHA e EPA)(DHA e EPA)
Fitosteroli/fitostanoliFitosteroli/fitostanoli
Beta-glucani



Acidi grassi omega-3 e sistema 
cardiovascolarecardiovascolare

azie a studi farmacologici, con tutte le cautele del caso,
i scientifici indicano:i scientifici indicano:
Ridotto rischio di aritmie (morte improvvisa)
Rid tt i hi di t b i (i f t )Ridotto rischio di trombosi (infarto)
Riduzione dei trigliceridi
Rid tt t di it d ll l h t l ti hRidotto tasso di crescita delle placche aterosclerotiche
Miglioramento delle funzioni endoteliali
L id i d ll i iLeggera riduzione della pressione sanguigna
Riduzione dei processi infiammatori





HA ed EPA Ingredienti: Latte (1% grassi), olio di pesce, vitamine C, E, 
B6, B12, acido folico

Parametro Unità Valore medio
x 100 mL

Energia kcal 43
kj 182

Proteine g 3.2 
Carboidrati g 4.9
Grassi g 1 2Grassi g 1.2

Saturi g 0.7
Monoinsaturi g 0.36g
Polinsaturi g 0.14

di cui omega-3 mg 80
di cui DHA mg 60



Cosa sono i fitosteroli/fitostanoli?
naloghi del colesterolo di origine vegetale  

entificati più di 250 fitosteroli diversi, i più comuni:p , p
ta-sitosterolo, campesterolo e stigmasterolo



Fitosteroli: meccanismo dFitosteroli: meccanismo d’’azioneazione
processoprocesso didi assorbimentoassorbimento deglidegli sterolisteroli assuntiassunti concon lala dietadieta haha inizioinizio nelnel
meme intestinaleintestinale dovedove ilil colesterolocolesterolo subiscesubisce ll’’azioneazione delladella bilebile (sali(sali biliaribiliari ee
sfolipidi)sfolipidi) ee deglidegli enzimienzimi pancreaticipancreatici graziegrazie allall’’azioneazione deidei qualiquali vienevienesfolipidi)sfolipidi) ee deglidegli enzimienzimi pancreatici,pancreatici, graziegrazie allall azioneazione deidei qualiquali vieneviene

mulsionatomulsionato inin micellemicelle..
colesterolocolesterolo micellaremicellare puòpuò quindiquindi attraversareattraversare lala fasefase acquosaacquosa cheche stasta aapp qq qq
ntattontatto concon lele membranemembrane cellularicellulari deglidegli enterocitienterociti eded essereessere assorbitoassorbito..
tosterolitosteroli sonosono similisimili alal colesterolo,colesterolo, mama possiedono,possiedono, rispettorispetto adad esso,esso, unauna

ii ffi i àffi i à ll i lli ll dd ll’’ kk ddaggioreaggiore affinitàaffinità perper lele micelle,micelle, competendocompetendo concon essoesso perper ll’’uptakeuptake dada
rterte deglidegli enterocitienterociti..
riduzioneriduzione deidei livellilivelli plasmaticiplasmatici didi colesterolocolesterolo èè dovutodovuto alal fattofatto cheche gligliriduzioneriduzione deidei livellilivelli plasmaticiplasmatici didi colesterolocolesterolo èè dovutodovuto alal fattofatto cheche gligli

erolieroli vegetali,vegetali, rimpiazzandorimpiazzando ilil colesterolocolesterolo nellenelle micellemicelle promiscue,promiscue, fannofanno
modomodo cheche esso,esso, anzichéanziché essereessere assorbito,assorbito, vengavenga eliminatoeliminato nelnel transitotransito
estinaleestinale..







Che cosa sono i beta-glucani?
ta-glucani sono polisaccaridi non amidacei composti da molecole dita glucani sono polisaccaridi non amidacei composti da molecole di
osio, presenti in molti cereali, ma anche nelle pareti cellulari del
une lievito di birra (Saccharomyces cerevisiae).



BetaBeta--glucani: meccanismo glucani: meccanismo 
dd’’ iidd’’azioneazione

Ai beta glucani di orzo e avena è stata riconosciuta laAi beta-glucani di orzo e avena è stata riconosciuta la
capacità di ridurre in modo significativo la
colesterolemia totale e i livelli di LDL nel sanguecolesterolemia totale e i livelli di LDL nel sangue
Devono essere assunti in quantità pari a 3 g al giorno,
L’ ff tt è d t ll i ità ti i di t fibL’effetto è dovuto alla viscosità tipica di queste fibre
solubili che riduce il riassorbimento degli acidi biliari e
aumenta la sintesi di questi a partire dal colesteroloaumenta la sintesi di questi a partire dal colesterolo







Conclusioni
Gli alimenti funzionali sono una strategia
nutrizionale relativamente recente in Italia
Il loro consumo può portare benefici allaIl loro consumo può portare benefici alla
salute in termini di benessere e riduzione
dei fattori di rischiodei fattori di rischio
Non si deve ipotizzare un ruolo terapeuticop p
e non devono andare a sostituire terapie
farmacologiche accreditatefarmacologiche accreditate



Grazie dell’attenzioneGrazie dell attenzione


