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"Un alimento può essere considerato funzionale se viene
soddisfacentemente dimostrato che può implicare un effetto benefico e
mirato su una o più funzioni dell'organismo al di là di adeguati effettimirato su una o più funzioni dell'organismo, al di là di adeguati effetti
nutritivi, in modo tale che risultino evidenti un miglioramento dello stato di
salute e di benessere e/o una riduzione del rischio di malattia.

Un alimento funzionale deve restare alimento e deve mostrare i suoi
effetti nelle quantità che ci si può aspettare vengano normalmente
consumate con la dieta Non è quindi né una pillola né una capsula maconsumate con la dieta. Non è quindi né una pillola, né una capsula, ma
parte del normale regime alimentare".

Linee guida Min. Salute 2002g



Alimenti naturali
Alimenti a cui sia stato aggiunto un componenteAlimenti a cui sia stato aggiunto un componente
Alimenti dai quali sia stato rimosso un componente
Alimenti in cui siano state modificate le caratteristiche di uno o più 
componenticomponenti
Alimenti in cui sia stata modificata la biodisponibilità di uno o più 
componenti
Qualsiasi combinazione di queste possibilitàq p

Roberfroid M.B, BJN (2002), 88, Suppl. 2, S133-S138



Composti Funzionali Effetti benefici
Batteri lattici, bifidobatteri
(probiotici)

Miglioramento flora intestinale e funzionalità 
intestinale, rafforzamento sistema immunitario, (p ) , ,
riduzione colesterolo, riduzione tumori e altre patologie 
colon

Oligosaccaridi (frutto-, galatto-, Stessi effetti dei probiotici ed incremento 
xylo-), amido resistente, 
pectine

dell’assorbimento del Ca e Mg (riduzione rischio 
osteoporosi)

Calcio, zinco, magnesio Riduzione rischio osteoporosi, rafforzamento sistema 
immunitario

E, C, carotenoidi, flavonoidi, 
polifenoli

Riduzione rischio arteriosclerosi, minore incidenza 
tumori, effetto anti-invecchiamento e anti-infiammatorio

Tripeptidi delle proteine latte Riduzione pressione arteriosa, miglioramento capacità 
fisiche e cognitive

Omega-3 , omega-6, CLA Riduzione rischio malattie cardiovascolari, sintomi 
artrite e rischio tumori

Fitosteroli, isoflavoni, lignani Riduzione colesterolo, incidenza tumori, prevenzione 
osteoporosi, effetti ipoglicemizzanti

Dinelli et al., 2006







Prospettive di ricerca sugli alimenti funzionali



Dipartimento per lo sviluppoDipartimento per lo sviluppo
e il potenziamento dell'attività di ricercae il potenziamento dell'attività di ricercapp

Programma nazionale di ricerca per il settore agro-alimentare
invito alla presentazione di progetti

Area 1: Nuovi prodotti alimentari e nutrizione 

Tema 1: Nuovi prodotti a base latteTema 1: Nuovi prodotti a base latte 



Oggetto della ricerca

“Messa a punto di nuovi prodotti funzionali a base latte ad elevata valenzaMessa a punto di nuovi prodotti funzionali a base latte ad elevata valenza
salutistico/nutrizionale, mediante ricorso a particolari composti
biologicamente attivi, prebiotici e/o probiotici e messa a punto di nuovi
prodotti speciali a base latte destinati a soggetti affetti da patologie aprodotti speciali a base latte destinati a soggetti affetti da patologie a
particolare diffusione quali ad esempio ipertensione, osteoporosi, malattie
cardiovascolari.

Otti i i di l f i d tti di l tt d l tt t f d iOttimizzazione di alcune fasi produttive di latte delattosato facendo ricorso
all'impiego, in ambiente non isotermo, di microrganismi e/o di enzimi
immobilizzati.

Validazione dei nuovi prodotti dal punto di vista degli effetti biologici, della
sicurezza d'uso, delle caratteristiche organolettiche e della digeribilità,
nonché dei nuovi processi dal punto di vista della valenza
tecnico/economica, considerando anche l'impatto ambientale”.























La domanda nel mondo di alimenti funzionali o nutraceutici cresce alLa domanda nel mondo di alimenti funzionali o nutraceutici, cresce al
ritmo del 20% all’anno
In Italia il mercato di tali prodotti oltrepassa gli 800 milioni di euro e

i t ti d l 17% d i t ivengono acquistati dal 17% dei consumatori
In Europa oltre il 40% del totale dei prodotti alimentari sono nuovi e
riformulati
Negli ultimi due anni più di 4.000 prodotti sono stati riformulati per
rispondere alle esigenze del consumatore
Meno zucchero meno grasso meno sale meno acidi grassi saturiMeno zucchero, meno grasso, meno sale, meno acidi grassi saturi,
meno colesterolo

Gli ingredienti “funzionali” più comunemente aggiunti al latte e nei prodotti
d i ti it i li i li l l ti id ti idi iderivati sono: vitamine e sali minerali, molecole antiossidanti, acidi grassi
polinsaturi, proteine, frazioni proteiche, singoli aminoacidi, nucleotidi,
microrganismi probiotici e fattori prebiotici (fibra solubile)



Agris ha messo a punto un processo di produzione di un formaggio frescoAgris ha messo a punto un processo di produzione di un formaggio fresco
da latte di capra e /o pecora, il quale può essere utilizzato come matrice
casearia per inglobare ingredienti “funzionali” e ottenere in tal modo una
molteplice varietà di prodotti che esplicano una azione differente inmolteplice varietà di prodotti che esplicano una azione differente in
funzione dell’ingrediente utilizzato

Studio di un formaggio fresco “simbiotico” in cui bifidobatteri e frutto-Studio di un formaggio fresco simbiotico in cui bifidobatteri e frutto
oligosaccaridi (probiotici e prebiotici) sono utilizzati in combinazione nella
formulazione di un prodotto a basso contenuto calorico

Obiettivo
Elevare il valore biologico, funzionale e nutrizionale dei prodotti ovini e
caprini attraverso la presenza di fermenti lattici vivi di batteri probiotici ecaprini attraverso la presenza di fermenti lattici vivi, di batteri probiotici, e
di sostanze con valenza funzionale e di un elevato contenuto in siero
proteine ad alto valore biologico



Cos’è l’inulina
L’Inulina è una fibra vegetale presente negli
ortaggi in percentuali variabili
(principalmente nella cicoria ma anche nel(principalmente nella cicoria, ma anche nel
carciofo, nell’aglio e nella cipolla)

E’ un polimero di riserva appartenente allaE un polimero di riserva appartenente alla
famiglia dei Fruttani – (polisaccaridi costituiti
da catene lineari di D-fruttosio, legati tra loro
con legami β-2,1 e caratterizzati dallacon legami β 2,1 e caratterizzati dalla
presenza di un residuo di glucosio
terminale)

DP (Grado di Polimerizzazione): 3-250
Esso dipende dalla specie della pianta e dal
suo ciclo vitale



Perché utilizzare l’inulina nei prodotti 
icaseari

Proprieta’ nutrizionali

Proprieta’ tecnologiche



Proprietà nutrizionali 1/2

Importante nella gestione e
controllo del peso corporeo

Fibra dietetica - basso 
valore calorico (1.5 kcal/g)

Consigliabile per l’alimentazione dei
soggetti diabetici

Resiste agli acidi gastrici e 
non viene idrolizzata  
nell’intestino tenue

Favorisce a livello intestinale la
crescita e l’attività di batteri con
proprietà positive per la salute

nell intestino tenue

L’inulina è un prebiotico

(Bifidobacterium e Lactobacillus)

Azione combinata prebiotici-L’inulina ha proprietà 
probiotici negli alimentisimbiotiche



Proprietà nutrizionali 2/2

Facilita l’assorbimento di Migliora la salute e la forza delle ossa

Maggiore movimento viscerale e ridotto transito delle feci (importante 

Facilita l assorbimento di 
Ca e Mg

g

nella prevenzione del cancro al colon)

Intake giornaliero di Inulina e Fos: 3,2-11,3 g (stima) per l’ Europa, 1-4 g 
il N d A i

Non vi sono raccomandazioni riguardo i livelli massimi di inulina che 
possono essere assunti ma è sconsigliato superare i 15-20 g/giorno

per il Nord America  

possono essere assunti, ma è sconsigliato superare i 15-20 g/giorno 
(problemi intestinali)



Proprietà tecnologiche

Sugar Replacer - FOS con basso DP (<10)

F t R l I li lt DP ( 20)Fat Replacer – Inulina con alto DP (>20) 

Come Fat Replacer l’inulina presenta due aspetti unici che permettonop p p p
di migliorare le caratteristiche reologiche dei cibi:

Capacità di formare un gel con proprietà che simulano
perfettamente il grasso

Interferenza nei legami idrogeno in sistemi alimentari complessi in
i ti id ll idi Ciò ò i fl l f lcui sono presenti idrocolloidi. Ciò può influenzare la forza, la

viscosità e la stabilità del gel del prodotto finale



CHR HANSEN - FD-DVS BB-12® Probio-Tec

Coltura: Bifidobacterium specie

Aspetti inerenti l’etichettatura

Coltura: Bifidobacterium specie

p
Il regolamento (CE) N.1924/2006 relativo alle indicazioni nutrizionali e
sulla salute, fornite sui prodotti alimentari attesta che un alimento è:

“fonte di fibre” (se il prodotto contiene almeno 3 g di fibre/100g)

ad “alto contenuto di fibre” (se il prodotto contiene almeno 6 g di
fibre/100g)fibre/100g)

Fermenti lattici vivi probiotici, aiuta la salute dell’intestino



Composizione fisico-chimica dei formaggi (48 H)

IN0 IN5 IN7
pH (Latte) 6,50 ± 0,01 6,57 ± 0,03 6,58 ± 0,02

pH post-
acidificazione 4,49 ± 0,01 4,49 ± 0,01 4,50 ± 0,01

Umidità (%) 78 49 ± 0 23 78 27 ± 0 36 78 31 ± 0 12Umidità (%) 78,49 ± 0,23 78,27 ± 0,36 78,31 ± 0,12

Grasso (%) 8,88 ± 0,10 4,16 ± 0,05 2,13 ± 0,04

Grasso/Grasso/
sostanza secca (%) 41,31 ± 0,85 19,22 ± 0,67 9,80 ± 0,21

Proteina totale (%) 8,13 ± 0,15 8,02 ± 0,10 8,03 ± 0,10, , , , , ,

Inulina (%) 0,00 ± - 5,00 ± - 7,00 ± -
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