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0 IRENOROLD FILIERA ALIMENTARE E SALUTE INTESTINALE: PROSPETTIVE DI STUDIO SUL MICROBIOMA UMANO
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MICROBIOTA INTESTINALE

1013 vs 1014
Cellule Microbiche Vs Cellule umane

3.300.000 vs 22.000
Genoma Microbico Vs Genoma Umano
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FILIERA ALIMENTARE E SALUTE INTESTINALE:

Patrizia Brigidi Dip. Scienze Mediche e Chirurgiche Universita di
Bologna



IL BOOM DEL MICROBIOMA/MICROBIOTA

79 NEL 2000

9689 NEL 2018
NUMERO DELLE PUBBLICAZIONI PER ANNO
RIPORTATE DA PUBMED ALLA VOCE
«Human Microbiomey

3 3

ClI SONO PIU" MICRORGANISMI NELLE NOSTRE BUDELLA
CHE STELLE NELLA GALASSIA

YONG 2006 - CAP.1



MICROBIOTA E MICROBIOMA

Microbioma

insieme dei genomi e delle
funzioni genetiche
codificate dai
microrganismi di un
microbiota

Microbiota

Totalitd dei microbi (batteri,
archaeaq, lieviti, funghi) in
un particolare ambiente.
Siriferisce alla tassonomia

ed abbondanza dei
membri della comunita.

C.Schlaeppi, D.Bulgarelli (2015) The Plant Microbiome at Work. - MPMI 28, 212 - 217
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I I s U O LO In 1 gr. di terreno I'estensione delle ife pud arrivare fino a

30 metri

1-10x109 di microorganismi

250.000 ife fungine con oltre 4000 genotipi

Differenti caratteristiche biochimiche e
capacita degradative

Rizosfera

Mycorrhizal symbiosis Second Edition. Smith
and Read. Harcourt Brace, Cambridge

Finkel, O.M., Salas-Gonzdlez, I., Castrillo, G. et al. A single bacterial genus maintains
root growth in a complex microbiome. Nature 587, 103—-108 (2020)
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Soil-Borne Supremacy. Pieterse et al. 2021, Trends in Plant Science



MICORRIZE E RIZOBATTERI NEI SUOLI
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LA BIODIVERSITA’ LA BIODIVERSITA’
DISORDINATA IN EQUILIBRIO
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| microrganismi del suolo vivono in comunita complesse, dove le interazioni tra organismi
viventi e fattori ambientali influenzano le funzioni del suolo
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| MICROBIOMI DI PIANTA E UOMO A CONFRONTO
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RAPPORTI TRA IL MICROBIOTA DELLA PIANTA
E IL MICROBIOTA INTESTINALE UMANO
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LE MODALITA DI «ALLEVAMENTO» DEL MICROBIOTA

Sostanze presenti nel cibo, che non vengono
P|...e b | OUC[ assorbite dall'organismo, ma sono
metabolizzate dalla flora intestinale

(esempio fibre alimentari)

" . & |Pro-biotici
y HMOB'GTA Micro-organismi vivi che,
fo somministrati in quantita adeguata,
LA RS mNALE apportano un beneficio alla salute
: dell'ospite
' (esempio lattobacilli e bifidobatteri)

.'.\\_':_h
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Post-biotici

Prodotti di derivazione batterica che
vengono rilasciati durante i processi di
fermentazione di matrici alimentari
(esempio acidi grassi a catena corta)
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Universita degli Studi di Napoli Federico 11
Department of Pharmacy

L'impatto sulla salute umana e sulla qualita
e i livelli di sicurezza dei prodotti primari da Agricoltura
Simbiotica

Campioni di Cavolo

+202% in piu del
principio

antitumorale
glucosinolati nelle

piante micorrizzate

+202%

Rl - -

Mycorrhizated NO Mycorrhizated

Prof. Dr. h.c. Alberto Ritieni r
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OMOGENELZZATO

A LUHGA GINEERWAZIONE
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Erbalatte: L'equilibrio ritrovato con 1’Agricoltura Simbiotica, che si fonda sulla
valorizzazione del legame che esiste in natura tra suolo, animali e uomo.

Un ritorno al passato per fare un balzo in avanti.
I Fratelli Bergese Gianfranco e Marco, con i giovani Alessandro e Francesco: la
sesta generazione a lavorare nell’azienda di famiglia, storica realta di allevatori
e agricoltori
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Erbalatte ¢ il primo latte certificato da Agricoltura
_ Simbiotica. Le analisi condotte dalle Universita hanno
’ dimostrano che I'alimentazione da Agricoltura Simbiotica ha

.é; migliorato i parametri del latte
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&6 QUALITA’ DELLE INSALATE

Da anni coltivano insalate con tecniche ecologiche che mirano a
s i preservare la biodiversita microbica del terreno
C4mpar© Effetto della coltivazione simbiotica sulla qualita nutrizionale della rucola: contenuto in
carotenoidi e capacita antiossidante (ORAC)

ORAC: potere antiossidante totale

Carotenoidi (mg /g peso fresco)
umol trolox/ 100 gr di prodotto

fresco
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LA BIOFORTIFICAZIONE IN PIEMONTE

aspetti nutrizionali e nutraceutici su vecchi genotipi di frumento e trasferibilita al pane
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Fig. 1 - Aspetto dei pani ottenuti da sei varietd di frumento tenero tagliati a meta (a: Inallettabile; b: Gentil Rosso
mutico; c; Sieve; d: Blasco micorrizzato; e: Blasco non micorrizzato; f; Riferimento).

(Biofortification in Tuscany: nutritional and nutraceutical aspects of old wheat
genotypes and transferability to bread)
Laura Ercoli e Elisa Pellegrino, Scuola Superiore Sant’ Anna



BIOFORTIFICAZIONE DEL FRUMENTO TENERO

Aumento di micronutrienti e composti nutraceutici

Scelta varietale (Pellegrino et al., 2015) Biofortificazione fogliare (Ciccolini et al., 2017)

*Fe: da 11 a 27,7 mg/kg *Fe: +15% — +71%
*Zn:da 11 a 15,7 mg/kg *Zn: +13% — +80%
* Polifenoli: da 23 a 37 umol GAE/g * Migliora la biodisponibilita
*Flavonoidi: da 1,1 a 1,9 pmol CE/g
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Scuola Superiore Sant’ Anna di Pisa

leguminose : hanno una maggiore quantita di acidi grassi

insalate: maggiore quantita di Vit. b, maggiore quantita di Fosforo, di Fe, di Zn (16/19 %)

girasole: maggiore quantita di : Zn, Cu, Fe, Mn, MG, Ca, (16/39 %)

grano: maggiore quantita di Fosforo, Fe, Zn, (16/30 %)



TORRI (POLLENZO), PANE DA ANTICHE VARIETA':

Frumento, NASO e Panel

Somiglianza fra il Blasco non micorrizato e il Riferimento. Il Gentil Rosso si avvicina
all'Inallettabile.

Il Blasco Micorrizato si approssima al Sieve ed entrambi sono nettamente separati
dagli altri quattro secondo il Naso elettronico.

E-nose QDA
Blasoo_no_mico Gentld_Rosso
| i,
Forti I ’——
Riferimento CDI‘I‘EIH.Z].DRI inzllettabile
(R2=0,45-
Gentil_Rosso 0,90) fra Hasco_no_mico
—— NASOel18 | |
S descrittori del
L RE LeRthibE Rife imento
Panel ' . T EEEEEREE R R
Blasco_mico Blasco mico |
= o
= = = = = = i
iz = it | = = =

Torri L. e Migliorini P. (2011) Valutazione della qualita di pane prodotto da varieta antiche di
frumento tenero. Atti del X Congresso Italiano di Scienza e Tecnologia degli Alimenti,
Sebastiano Porretta, Chiriotti Editori. 10° Congresso Italiano di Scienza e Tecnologia degli
Alimenti, Milano, 9-10 maggio 2011.



IL PANIFICIO DI CAMILLO: i primo pane a lievito madre da grano biosimbiotico,

prodotto con grano coltivato attraverso pratiche simbiotiche e rigenerative, fermentato naturalmente
con pasta madre
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IL LIEVITO MADRE IN PANIFICAZIONE: DALLA VALORIZZAZIONE DELLE TRADIZIONI Al PROCESSI FERMEN TA.TIVI
DI'PRECISIONE Andrea Gianotti Universita di Bologna



BENEFICI NUTRIZIONALI

Biodisponibilita dei minerali: migliora grazie alla degradazione dei fitati (soprattutto in pani

integrali).
* Risposta glicemica: puo ridurre la glicemia postprandiale, ma le evidenze cliniche sono contrastanti.

«  FODMAP: fermentazioni ben gestite possono ridurre i fruttani (utile per chi ha IBS), ma alcuni
polioli possono aumentare.
+ Composti funzionali: aumento di peptidi antiossidanti, folati e modifiche nei polifenoli,

Associaz. microbica

Pediococcus acidilactici, 5.
cerevisige e Torulaspora
delbrueckii

F. sanfranciscensis, K. humilis e 5.
CErevisige

L. plantarum e 5. cerevisiae

§. cerevisioe e F. sanfranciscensis

Lactobacilius paracasei, L.
plantarum, Loctococcus lactis e 5.
cerevisiae

L. plantarum e Pichia kudriavzevii

§. cerevisige, Locticaseibacillus
casei e L. plantarum

Quindici combinazioni distinte di
due o tre LAB con 5. cerevisioe

P pentosaceus, L. plantarum e
Kluyveromyces marxianus

Effetti

Il contenuto di allergeni in co-coltura & stato
ridotto del 50% rispetto al gruppo senza
sospensione cellulare.

La concentrazione di etanclo in co-coltura é
aumentata del 60% rispetto alla monocultura.

Migliorato I'aroma del lievito madre, prolungata
la shelf life.

La concentrazione di acido acetico nella co-
fermentazione & raddoppiata rispetto alla
monocultura.

Influenza aroma e valore nutrizionale
dell'impasto, aumentando la capacita
antiossidante.

Aumenta il volume del pane e i contenuti di
proteine, ceneri e fibre.

Ridotto del 67% il contenuto di saponine ed
aumentata del 30,26% I'attivita DPPH.

Riduzione del contenuto di acrilammide fino al
79,6% rispetto al lievito di birra.

Ridotti i fattori antinutrizionali, con effetti positivi
sulla composizione del microbiota intestinale e
sulla produzione di SCFA.

Tipo di farina

Farina di frumento

Farina integrale di
segale

Farina di frumento ad
alto contenuto di
glutine

Farina di frumento

Farina sterilizzata ai
raggi UV

Farina di miglio

Farina di quinoa

Farina integrale di
segale

Farina di fagiolo
bianco (Phaseolus
vulgaris)



- Fermentazione di precisione: una nuova frontiera per I'alimentazione
La fermentazione di precisione utilizza microrganismi selezionati o ingegnerizzati (come lieviti,
batteri o funghi) per produrre in modo mirato ed efficiente composti alimentari ad alto valore aggiunto.
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® Svn{"om asscmbly

& Modular sirain integration
® ecological validabion
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® Fermentation trials
® pH and flavor profiling
® anbimecrobial actvity

Questo approccio consente un controllo accurato del processo, favorendo la qualita, la sicurezza e la

standardizzazione dei prodotti finali.

Il recente sviluppo della fermentazione di precisione e stato reso possibile grazie all'integrazione di:
* Tecnologie multi-omiche (genomica, trascrittomica, metabolomica)
* Intelligenza artificiale (AI), in grado di analizzare e ottimizzare dati complessi



*EPCAST

Mic¢ro
podeast  ro

DIVENTIAMO GLI
ALLEVATORI

o) “DEI/MOSTRI

nu&ﬁ:.:fn.\ Mlcnona Sty
pETEYS &7 " Priscilla Rubbo, Giusto Giovannetti
Segui ses
Tutti gli episodi
) P 1- Chi sono i nostri ospiti
podeast Micropodcast
G T In questa prima puntata conosceremo i nostri ospiti, migliaia di miliardi di batteri, virus e

& CEQROSTR
L MicEORBARISH

batteri anaerobi, organismi primordiali che popolano la parte finale del nostro intestin...

15 dic 2024 « 12 min 16 sec.

Micropodcast

Informazioni

DIVENTIAMO GLI ALLEVATORI DEI NOSTRI
MICRORGANISMI

Micro-podcast & un omaggio ai nostri piccolissimi
ospiti, alla base della vita da 3 miliardi di anni, ed & una
guida alle “cortesie per gli ospiti” per far stare bene
loro e quindi anche noi.
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