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Presentazione orale

L’ALGA KLAMATH COME FONTE DI BIOMOLECOLE
PER ALIMENTI FUNZIONALI

D.Nuzzo', G. Bosco?, S. Scoglio?, P. Picone', G. Galizzi', M. Di Carlo’

-

Istituto di Biomedicina e Immunologia Molecolare, CNR, Palermo,
2. Farine dei Nostri Sacchi, Palermo,
3. Nutritherapy Research Center, Urbino.

Nell'ultimo decennio sono emerse numerose evidenze scientifiche su come
una dieta non-equilibrata abbia un ruolo nell'insorgenza di malattie metaboliche
come l'obesita, il diabete di tipo 2 e le malattie cardiovascolari. Recentemente, &
stato evidenziato come gli alimenti, oltre alla funzione nutrizionale, possono avere
un ruolo nella prevenzione di malattie cronico/degenerative. Il cibo funzionale &
un alimento convenzionale con una“funzione”aggiuntiva spesso correlata alla pro-
mozione della salute o alla prevenzione delle malattie. Questi prodotti sono pro-
gettati per prevenire o ridurre il rischio di sviluppare alcune specifiche patologie.
Ai prodotti tradizionali vengono aggiunte molecole bioattive che possono ridurre
i livelli di colesterolo, la concentrazione di zucchero nel sangue, lo stress ossidati-
vo e l'infiammazione. L'alga Klamath (AFA) & una microalga commestibile che pud
essere fonte di molecole bioattive (microelementi, polifenoli, ficobiline, ficoeritrine
e carotenoidi) da impiegare in prodotti nutraceutici, farmaceutici e alimenti funzio-
nali. Con l'obiettivo di utilizzare I'AFA come supplemento negli impasti per prodotti
da forno (pane, biscotti, etc.), abbiamo studiato le potenziali proprieta antiossidan-
ti delle componenti dell’AFA prima e dopo lo stress da calore (240°C) che si verifica
durante la cottura. Come primo passo, la presenza di biomolecole nell’AFA é stata
valutata mediante misure spettrometriche. Inoltre, la concentrazione di polifenoli &
stata stimata mediante saggio di Folin e la capacita antiossidante & stata quantizza-
ta mediante saggio ORAC. La capacita di mantenere l'attivita biologica delle com-
ponenti dellAFA & stata valutata prima e dopo lo stress da calore. Infine, il potere
prebiotico dell'AFA & stato determinato esequendo test di crescita batterica. Tutti
questi dati indicano che la cottura non altera la capacita antiossidante, le proprieta
prebiotiche dellAFA e pertanto potrebbe essere usata per "funzionalizzare" pro-
dotti da forno.
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