Coltivazione di riso

Mais e riso pigmentato,
un’interessante fonte di com-
posti fenolici: caratteristiche
nutrizionali e potenziali
attivita benefiche

Negli ultimi tempi, i cereali pigmentati come mais e riso
hanno ricevuto una crescente attenzione da parte dei
consumatori e dalla comunita scientifica per via delle ca-
ratteristiche sensoriali, dell’alto valore nutrizionale e del-
le potenziali proprieta salutistiche ad essi riconducibili.
Inoltre, non contenendo glutine possono essere utilizzati
per la produzione di alimenti gluten-free, di cui migliora-
no la valenza nutrizionale.
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ais (Zea mays L.) e riso
(Oryza sativa L.) sono

piante erbacee annuali
monocotiledoni, appartenenti
alla famiglia delle Poaceae (o
Gramineae).
La maggior parte del mais di-
sponibile in Italia € utilizzata in
zootecnia (82%), con una picco-
la percentuale destinata ad altri
impieghi (18%); tra questi ultimi
va ricordato l'uso in alimenta-
zione umana, essendo il mais
uno dei cereali piu apprezzati
al mondo. Viene principalmente
impiegato per la produzione di
farina e derivati quali pasta, po-
lenta, biscotti, popcorn.
Il riso ha da sempre rappresen-
tato la base della dieta nelle
popolazioni orientali, mentre in
Occidente solo intorno al XV
secolo entra a far parte della
tradizione culinaria umana. No-
nostante la concorrenza del riso
asiatico, molto piu economico,
'industria italiana risiera occu-
pa ancora 0ggi una posizione
importante nel panorama na-
zionale e internazionale. Infatti,
da quanto emerge dalle stime
dell’Ente Nazionali Risi, I'ltalia &
leader nella produzione a livello
europeo, con una percentuale di
produzione del 53%.




Entrambi i cereali, essendo naturalmente privi di
glutine, sono ampiamente impiegati nella prepara-
zione di prodotti destinati a soggetti affetti da di-
sturbi correlati al glutine.

Composizione nutrizionale dei cereali

Come detto sopra, i cereali e i prodotti che ne de-
rivano rivestono un ruolo centrale nell’alimentazio-
ne umana, e in particolare nella dieta mediterranea;
sono fonte di carboidrati, fibre, vitamine del gruppo
B e sali minerali (Tabella 1).

Componente  Mais Riso
integral  brillatoe pigmentato duro tenero
e (nero)
Macroelementi ]
Carboidrati (g) 75.1 77.4 80.4 804 A 62.5 652
Proteine (g) 9.2 7.5 6.7 7.8 L 13.0 123
Lipidi (g) 38 1.9 0.4 1.3 | 2.9 2.6
Acqua (g) 12.5 12 12.0 12.5 1.5 12.0
Fibre (g) 2 1.9 1 5.1 98 97
Energia (kJ) 1492 1427 1397 1484 1389 1408
(keal) 357 341 334 355 332 336
Microele
menti
Vitamine
Tiamina (mg) 0.36 0.48 011 nr 0.43 0.42
Riboflavina 0.2 0.05 0.03 nr 0.15 014
(mg)
Niacina (mg) 1.5 47 1.3 nr 5.7 54
Minerali
Sodio (mg) 35 9 5 ir nr nr
Potassio (mg) 287 214 92 280 494 nr
Magnesio (mg) 120 nr 20 101 160 nr
Zinco (mg) 2.21 nr 1.3 1.5 29 31
Ferro (mg) 24 1.6 0.8 ! 36 33
Selenio (ug) 15.5 nr 10 nr 38 nr
tr: trace; nr: non riportato

Tabella 1. Composizione nutrizionale media di alcuni cereali per
100 grammi di prodotto [CREA,2019]

| cereali contengono carboidrati per il 62-80%
(principalmente amido) e proteine per il 6-13%.
Considerando la composizione amminoacidica, va
sottolineato come la carenza di alcuni amminoacidi
riduca il valore biologico delle proteine dei cereali.
Il principale amminoacido limitante per i cereali & la
lisina; fa eccezione la segale che é carente di tripto-
fano. Tra i cereali, una composizione piu favorevo-
le di amminoacidi essenziali puo essere trovata nel
riso, segale e orzo (Tabella 2). | lipidi rappresentano
una componente minore dei cereali (1-3% per orzo,
riso, segale e frumento; leggermente superiore per
il mais) e sono principalmente concentrati nel ger-
me. Vitamine e minerali sono presenti ma diversa-
mente distribuiti nella cariosside. | cereali conten-
gono vitamine del gruppo B in particolare tiamina
(B, riboflavina (B,), niacina (B,) e tocoferoli. Per
qguanto riguarda i minerali, i cereali sono poveri di
sodio e ricchi in potassio a cui si aggiungono ma-
gnesio e zinco nei prodotti integrali.

Essendo per lo piu concentrati negli strati esterni
e nel germe (vitamina E) questi nutrienti possono
subire durante la lavorazione (come, ad esempio,
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Amminoacidi Mais Riso Grano Orzo

(g/100 g proteine) duro
| S

Fenilalanina 48 52 52 4.6 5.2 50
Istidina 29 2.5 2.5 2.0 2.1 24
Isoleucina 36 4.1 45 3.0 36 37
Leucina 12.4 8.6 8.1 6.3 6.6 6.4
Lisina 27 4.1 39 23 35 3:5
Metionina 1.9 24 17 12 2.2 1.6
Treonina 3.9 40 37 24 32 3.1
Triptofano 0.5 14 1 2.4 1.5 08
Valina 49 5.8 6.7 3.6 5.0 49
I: integrale; S: semilavorato
durante la fresatura) una riduzione parziale o totale.
D’altra parte, come fatto positivo, I'eliminazione de-
gli strati esterni della cariosside permette I'allonta-
namento dei fitati (presenti nei cereali in un inter-
vallo compreso tra 0.77-113 g/100 g peso secco),
fattori anti-nutrizionali in grado di chelare minerali
(come Zn, Fe e Ca), diminuendone la biodisponibi-
lita.
Composizione nutrizionale del mais (Zea

mays L.)

Come per gli altri cereali, i carboidrati sono il prin-
cipale macronutriente del mais (75.1%), tale valore &
riconducibile all’elevata presenza di amido. L’'amido
e costituito per il 25% da amilosio e per il 75% da
amilopectina; tali percentuali variano a seconda del
profilo genetico del mais considerato. L’amilopecti-
na presenta una struttura ramificata che, durante
il processo digestivo, viene scissa ad opera delle
amilasi. L’amilosio, invece, ha una struttura lineare
meno accessibile agli enzimi digestivi; viene dun-
gue scisso con una velocita inferiore rispetto all’a-
milopectina.

Le proteine del mais sono principalmente costituite
da: 1) zeine (55% delle proteine totali), caratteriz-
zate da una composizione amminoacidica di basso
valore biologico, essendo carenti di lisina e triptofa-
no, 2) gluteline (39%) con un valore biologico inter-
medio. Albumine e globuline, che rappresentano il
restante 5%, hanno invece una composizione ammi-
noacidica equilibrata.

Il mais contiene vitamine del gruppo B come la tia-
mina (vitamina B,, 0.36 mg/100g) e vitamina E nel
germe. Tra i minerali invece, si riscontra un interes-
sante contenuto di ferro (2.4 mg per 100 g) che tut-
tavia € poco biodisponibile [CREA, 2019].

Composizione nutrizionale del riso (Oryza
sativa L.)

| carboidrati, come osservato per il mais, rappre-
sentano la frazione piu abbondante del riso (77.4-
80.4% della cariosside), che & costituita principal-
mente da amido e cellulosa.

Tabella 2.
Composizio-
ne ammi-
noacidica

di alcuni
cereali per
100 grammi
di prodotto
[Macrae et
al., 19937
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Figura 1.
Varieta

di mais e
riso con
differente
pigmenta-
zione

Il contenuto proteico € intorno al 7%, di cui il 60-
80% ¢ costituito da glutenine, seguite da globuline
e albumine.

Tra le vitamine, si trovano principalmente vitami-
ne idrosolubili, come tiamina (vitamina B, 0.48
mg/100 g riso integrale) e niacina (vitamina B,, 4.7
mg/100 g riso integrale).

Come si pud osservare dalla Tabella 1, diversi fat-
tori possono influire in modo significativo sui valori
nutrizionali del prodotto finale. In particolare, il pro-
cesso di lavorazione del riso, che prevede I'allonta-
namento dello strato esterno (crusca), si traduce in
una perdita di micronutrienti e fibra: il riso integrale
presenta un contenuto di fibra (1.9 g/100 g) e vita-
mine (vitamina B,: 0.48 mg/100 g; vitamina B, 0.05
mg/100 g; vitamina B,: 4.7 mg/100 g) maggiore ri-
spetto al riso brillato (fibra: 1 g/100g; vitamina B;:
0.1 mg/100 g; vitamina B,: 0.03 mg/100 g; vitamina
B,: 1.3 mg/100 g).

Alcuni cereali, in particolare mais e riso, possono
presentare negli strati esterni composti fenolici che
impartiscono alla cariosside una colorazione carat-
teristica (Figura 1). Le principali molecole responsa-
bili della pigmentazione dei cereali sono gli antocia-
ni e le proantocianidine, composti caratterizzati da
una nota capacita antiossidante.

Attivita benefiche dei cereali pigmentati

Negli ultimi anni si & assistito ad un aumentato in-
teresse nei confronti dei composti fenolici, di cui
sono particolarmente ricchi i prodotti di origine ve-
getale. E ormai noto che un’alimentazione basata
sul modello della dieta Mediterranea puo apporta-
re componenti nutrizionali e funzionali in grado di
ridurre alcuni fattori di rischio per patologie qua-
li obesita, diabete e malattie cardiovascolari e le
complicanze ad esse associate. In questo contesto
vanno inseriti i cereali pigmentati per il loro mag-
gior contributo in molecole “salutistiche”. Poiché
alla base delle patologie cronico-degenerative si
osserva spesso una condizione di stress ossidativo,
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il potenziale effetto salutistico dei cereali pigmen-
tati pud essere ricondotto (almeno in parte) alla
capacita antiossidante correlata al loro particolare
corredo in polifenoli.

Tale proprieta & stata valutata tramite numerosi
test in vitro, studi cellulari e studi in vivo effettuati
sia in animali da laboratorio che nelluomo.

Lo studio in vivo di Zhang e collaboratori (2014),
condotto su ratti, ha valutato l'effetto protettivo
a livello epatico e renale di estratti di mais viola
nei confronti dello stress ossidativo indotto speri-
mentalmente da fluoro, assunto con l'acqua (100
mg/L). Un eccesso di apporto di fluoro (presente
ad elevate concentrazioni nelle acque potabili di
alcune aree geografiche) puod portare a danni a li-
vello epatico e renale inducendo la formazione di
specie reattive dell’ossigeno (ROS) e radicali liberi
e la riduzione dell’espressione o attivita dei sistemi
antiossidanti endogeni. | tessuti renali ed epatici di
ratti trattati con fluoro hanno presentato alterazio-
ni della struttura cellulare (es. restringimento del
nucleo, rigonfiamento di mitocondri e formazione
di vacuoli), che é stata significativamente attenua-
ta dal consumo di un estratto di mais viola (5 g
estratto/kg alimenti somministrati). Il fluoro & sta-
to, inoltre, responsabile della perossidazione lipidi-
ca nel sangue e nei tessuti degli animali trattati. Il
livello di perossidazione lipidica e stress ossidativo
pud essere monitorato sperimentalmente tramite il
dosaggio di malondialdeide (MDA), biomarker di
riferimento. Il consumo dell’estratto di mais viola
ha comportato una significativa riduzione dei li-
velli MDA nel siero e nei tessuti epatici nel gruppo
sperimentale rispetto al gruppo controllo (p<0.01),
che aveva assunto una dieta standard. Parallela-
mente, & stato osservato un aumento dei livelli di
enzimi antiossidanti, quali superossido dismutasi e
glutatione perossidasi a livello renale e un aumen-
to di glutatione nei tessuti epatici e renali dei ratti
del gruppo trattato rispetto al gruppo di controllo
(p<0.05). Tale lavoro ha dunque evidenziato la po-
tenzialita di un estratto di mais viola, ricco in polife-
noli ed antociani, nel ridurre i danni da stress ossi-
dativo indotti da fluoro [Zhang et al., 20141].

Lo studio di Hao e collaboratori (2015), condotto
in topi, ha valutato I'effetto di un estratto ricco in
composti fenolici, ottenuto da riso nero, sui dan-
ni renali indotti da bromato di potassio (KBrO,).
Tale composto viene a volte utilizzato come addi-
tivo nella panificazione per favorire la lievitazione
delllimpasto o puo derivare dai processi di disinfe-
zione delle acque potabili. Il bromato di potassio
causa importanti problematiche renali comportan-
do un significativo aumento nel siero di creatinina e
azoto ureico. KBrO, causa, inoltre, stress ossidativo
a livello renale, determinando un aumento di xanti-



na ossidasi, malondialdeide (MDA) e ossido nitrico
(NO). Nei gruppi sperimentali pretrattati con l'e-
stratto di riso alle concentrazioni di 100 o 200 mg
estratto/kg & stata riscontrata una riduzione pla-
smatica di creatina sierica (p<0.05), azoto ureico
(p<0.001), xantina ossidasi renale (p<0.001), MDA
(p<0.001) e NO (p<0.001), rispetto al gruppo con-
trollo, trattato esclusivamente con KBrO,.

Tali risultati suggeriscono come l'effetto possa es-
sere ricondotto ad un’azione antiossidante degli
antociani presenti in elevate concentrazioni nell’e-
stratto (circa 42%) nei confronti dei radicali liberi
generati sia dal bromato che da altri agenti pro-os-
sidanti [Hao et al.,, 2015].

Callcott e collaboratori (2019) hanno invece valuta-
to I'impatto del consumo di diverse varieta di riso
(integrale non pigmentato, rosso e viola) sulla mo-
dulazione dei biomarkers di stress ossidativo e in-
fiammazione in una coorte di soggetti obesi (indice
di massa corporea medio di 35.13). | soggetti obesi
presentano generalmente elevati livelli di infiam-
mazione e stress ossidativo, i quali aumentano il ri-
schio di sviluppare malattie croniche quali diabete
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di tipo 2 e patologie cardiovascolari. Nello studio,
stato effettuato un prelievo ematico dai soggetti al
basale (tempo zero), dopo 30 minuti, 1 ora, 2 ore e
4 ore dopo la somministrazione del riso (una tazza,
consumata nell’arco di 20 minuti). Tali prelievi sono
stati effettuati al fine di valutare I'impatto del con-
sumo “acuto” delle diverse varieta di riso sui bio-
markers infiammatori (citochine pro-inflammato-
rie) e sui parametri di stress ossidativo (MDA). Nei
soggetti che avevano consumato riso pigmentato
si € osservato in breve tempo un aumento signi-
ficativo dell’attivita antiossidante nel siero (+40.3
% dopo 1 h dal consumo di riso viola, p<0.0071; +
29.5% e +211% dopo 30 minuti e 1 ora dal consumo
di riso rosso, p<0.001 e p<0.01, rispettivamente).
Dopo il consumo del riso pigmentato & stata inol-
tre osservata una diminuzione di MDA, quale bio-
marker di perossidazione lipidica (-6.8% dopo 30
min dal consumo di riso viola, p<0.05; -9.6% dopo
4 ore dal consumo di riso rosso, p<0.001) e dei li-
velli di citochine pro-inflammatorie circolanti, quali
IL-10 (-3.1% dopo 30 min dal consumo di riso viola,
pP<0.0001); e IL-6 (-13.6% e -11.0% dopo 30 minuti e
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Zea mays "Strawberry popcorn”. Le principali molecole
responsabili della pigmentazione dei cereali sono gli antociani
e le proantocianidine, composti caratterizzati da una nota
capacita antiossidante
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1 ora dal consumo di riso rosso,
pP<0.001). Il riso integrale non
pigmentato, al contrario, non ha
influenzato in modo significati-
VO nessuno dei parametri consi-
derati nello studio.

Dai dati ottenuti gli autori con-
cludono che i polifenoli conte-
nuti nel riso pigmentato potreb-
bero avere un ruolo importante
nella riduzione dello stress os-
sidativo e dei fenomeni infiam-
matori cronici correlati all’'obe-
sita, responsabili di ulteriori co-
morbidita [Callcoltt et al., 2019].

Composti responsabili delle
attivita protettive descritte
| potenziali effetti benefici os-
servati per i cereali pigmentati
possono essere ricondotti al-
meno in parte ai composti fe-
nolici, di cui tali varieta sono
particolarmente ricche (Figura
2). Com’é possibile osservare
dal grafico, le varieta pigmen-
tate, in particolare le varieta di
mais viola, presentano un quan-
titativo elevato di polifenoli so-
lubili, rispetto alla varieta non
pigmentata. | composti fenolici
maggiormente  rappresentati
nei cereali pigmentati sono i
flavonoidi, tra cui gli antociani
e gli acidi fenolici, classificati
come acidi idrossi-benzoici o
acidi idrossi-cinnamici. In par-
ticolare, gli antociani sono le
molecole responsabili della co-
lorazione rossa, viola e blu di
frutta, vegetali e cereali e sono
molecole aventi nota capacita
antiossidante. La Figura 3 mo-
stra come le varieta pigmentate
(rosse e nere) abbiano in me-
dia un contenuto di composti
fenolici maggiore rispetto alle
varieta non pigmentate, a cui
si associa una piu alta capaci-
ta antiossidante. Infatti, € noto
che i composti fenolici sono i
principali responsabili dell’atti-
vita antiossidante delle matri-
ci vegetali; di conseguenza, se
aumenta la loro concentrazio-
ne, anche il potere antiossidan-
te aumenta in modo parallelo.

Zea mays. | cereali pigmentati siano caratterizzati da un interessante profilo fenolico, che potrebbe
esplicare significative attivita benefiche, come proprieta antiossidanti e antiinfiammatorie

La particolare colorazione delle pannocchie di mais indiano gigante

Foto di Martin LaBar
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Figura 2.
Contenuto
di composti
fenolici in
differenti
varieta di
mais. | risul-
tati sono
espressi
come mg
equivalenti
di acido
gallico
(EAG)/g di
campione
[Lo-
pez-Marti-
nez et al.,
2009]

Figura 3.
Contenuto
di polifenoli
solubi-

Ii e relativa
attivita an-
tiossidante
in differenti
varieta di
riso. I risul-
tati sono
espressi
come mg
equivalenti
di acido
gallico
(EAG)/g di
campione e
mM di Tro-
lox equiva-
lenti (TE)
[Shen et al.,
2009]
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Antociani

Gli antociani sono caratterizzati da una struttura
centrale, lo ione flavilio, costituito da due anelli aro-
matici collegati da un anello eterociclico a tre atomi
di carbonio contente un atomo di ossigeno (Figura
4). ’antocianidina (forma aglicone) & la struttura
centrale di questi composti. L’aggiunta di uno zuc-
chero porta alla formazione della forma glicosidi-
ca della molecola, chiamata antocianina. In natura
si possono trovare antocianidine, cosi come le loro
forme glicosilate e acilglicosilate.

Sono state isolate dalle piante oltre 23 antociani-
dine e 500 diversi antociani; tuttavia, nonostante
le ampie variazioni strutturali possibili, sei sono le
principali antocianidine conosciute nel mondo ve-
getale, ovvero i derivati di: cianidina (50%), pelar-
gonidina (12%), delfinidina (12%), peonidina (12%),
petunidina (7%) e malvidina (7%) [Francavilla et al.,
20201].

Nel mais e nel riso gli antociani sono concentrati
principalmente a livello del pericarpo e dell’aleu-
rone. Gli antociani maggiormente presenti sono:
cianidina-3-0O-glucoside e peonidina-3-O-glucosi-
de. Nel mais, oltre alle precedenti si aggiungono:
pelargonidina-3-O-glucoside, cianidina-3,6-malo-
nilglucoside, pelargonidina-3,6-malonilglucoside e
peonidna-3,6-malonilglucoside.

Gli antociani sono molecole con nota attivita an-
tiossidante che, da studi in vitro, & risultata essere
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Figura 4. Strutture dei principali antociani presenti in natura

maggiore di quella della vitamina C ed E [Francavil-
la et al,, 2020]. Nonostante il meccanismo alla base
dell’attivita degli antociani non sia stato ancora
chiarito sono numerosi gli studi in vitro che hanno
correlato la loro presenza nei campioni con la ca-
pacita antiossidante rilevata nella matrice [Zilic, et
al., 2012].

Acidi fenolici

Oltre agli antociani, i cereali pigmentati sono ricchi
di acidi fenolici, che presentano nella struttura chi-
mica un anello benzenico, a cui € legato un gruppo
carbossilico e almeno un gruppo ossidrilico. A ti-
tolo esemplificativo, alcune molecole appartenenti
a questa classe di compositi sono rappresentate in
Figura 5. In natura, gli acidi fenolici sono presenti
sia in forma libera sia coniugata. Capostipiti degli
acidi fenolici liberi e solubili sono I'acido gallico e
I’'acido cinnamico, in ordine decrescente di abbon-
danza. Tra gli acidi coniugati si trovano principal-
mente l'acido ferulico, cumarico e caffeico.

g

HO

e Acido trans-caffeico Acido trans-ferulico
(o]
OH He”
OH
3 COOH
o
., ~CO0H . "
0 Y OH
OH
HO Acido idrossicinnamico HO Acido clorogenico
OH

Figura 5. Esempi di acidi fenolici



Le varieta di riso nero risultano particolarmente ric-
che di acido gallico, acido idrossibenzoico e acido
vanillico, mentre le varieta rosse mostrano un con-
tenuto piu elevato di acido ferulico, acido vanillico e
acido p-cumarico. Diversi studi in vitro hanno dimo-
strato che I'acido ferulico possiede una buona atti-
vita antiossidante; si € infatti osservato che neutra-
lizza in modo efficace il radicale anione superossido,
inibendo la perossidazione lipidica. Tale proprieta e
strettamente correlabile al gruppo fenolico presente
sulla struttura benzenica. Tali attivita permettono di
considerare I'acido ferulico, e piu in genere gli acidi
fenolici, potenziali composti utili nella riduzione dei
fattori di rischio/promozione di malattie neurodege-
nerative, malattie inflammatorie e invecchiamento
[Srinivasan et al., 2007].

Cereali pigmentati e celiachia

La celiachia & una malattia autoimmune che si ma-
nifesta, in soggetti geneticamente predisposti, a
seguito all'assunzione di glutine. La malattia, se
non trattata, determina atrofia dei villi dell’intesti-
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no tenue con conseguente ridotta biodisponibilita
dei nutrienti e malassorbimento; in assenza di dieta
adeguata pud portare a complicanze gravi, tra cui la
piu grave ¢ il linfoma intestinale. La celiachia colpi-
sce approssimativamente "% dell’intera popolazio-
ne mondiale, sebbene sia differentemente distribui-
ta nelle diverse aree geografiche.

Le prolammine presenti in alcuni cereali, in partico-
lare la gliadina del frumento, la secalina della segale
e l'ordeina dell’'orzo, sono i principali fattori ambien-
tali che determinano l'insorgenza della patologia. |
cereali considerati tossici per i soggetti celiaci (fru-
mento, segale e orzo) presentano sequenze ammi-
noacidiche ricche di glutammina e prolina; tali se-
guenze sono molto meno rappresentate nei cereali
tollerati dai soggetti celiaci (mais e riso). Le prolam-
mine tossiche sono in grado di attivare, nei sogget-
ti celiaci, i linfociti T, cui consegue la produzione di
autoanticorpi e di citochine pro-inflammatorie che
determinano I'atrofia dei villi intestinali, complicanza
caratteristica di questa patologia.

Numerosi test in vitro hanno dimostrato come al-
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cuni peptidi della gliadina, oltre ad esercitare una
azione immunologica, possano esercitare una azio-
ne “tossica” diretta sulla funzionalita e struttura del-
la mucosa intestinale. Tra i peptidi della gliadina, i
frammenti p31-43, una volta penetrati nelle cellule
intestinali vengono internalizzati e accumulati nei li-
sosomi dove stimolano vie di trasduzione del segna-
le con produzione di citochine pro-infiammatorie ed
induzione enzimatica con aumento dei radicali liberi
quali i ROS (specie attive dell’'ossigeno) e RNS (spe-
cie attive dell’azoto) [Ferretti et al., 2012]. Tra gli en-
zimi viene indotto anche la ossido nitrico sintetasi
(iINOS) con conseguente aumentata produzione di
ossido nitrico (NO) che promuove stress ossidativo
e quindi contribuisce all’laumento della permeabilita
intestinale. Alti livelli di ROS insieme a sistemi di di-
fesa antiossidante compromessi, comportano stress
ossidativo con conseguente danno tissutale.

La dieta priva di glutine rappresenta l'unica terapia
attualmente disponibile per questa patologia; tut-
tavia, alcuni studi suggeriscono che tale dieta sia in
grado di ridurre solo parzialmente lo stress ossida-
tivo a livello della mucosa intestinale. Tra i cereali, il
mais e il riso, rappresenta uno dei principali ingre-
dienti utilizzati come alternativa al frumento per la
formulazione di alimenti senza glutine. Numerosi
studi in letteratura hanno evidenziato la potenziale
proprieta antiossidante dei cereali, tanto piu impor-
tante quanto piu i cereali sono ricchi in polifenoli.
Tra queste quindi una particolare attenzione va po-
sta alle varieta pigmentate, ricche in antociani, mo-
lecole caratterizzate da un’elevata attivita antiossi-
dante e anti-radicalica.

Considerando l'interessante profilo fenolico, le va-
rieta pigmentate di mais e riso, potrebbero rappre-
sentare nuove alternative per la formulazione di
prodotti senza glutine, a cui si assocerebbe una po-
tenziale protezione dell’intestino nei confronti dello
stress-ossidativo nei soggetti affetti da celiachia.

Conclusione

Da quanto precedentemente descritto, si evince
come i cereali pigmentati siano caratterizzati da un
interessante profilo fenolico, che potrebbe esplica-
re significative attivita benefiche, quali ad esempio
proprieta antiossidanti e antiinfiammatorie. Tali ali-
menti potrebbero rappresentare un’interessante al-
ternativa per la popolazione generale, considerando
anche il diffuso consumo di cereali nella dieta medi-
terranea, caratteristica del nostro Paese.

Inoltre, considerando I'elevata esposizione dei sog-
getti celiaci al rischio dello stress ossidativo a livel-
lo intestinale, i cereali pigmentati, essendo ricchi in
composti funzionali e naturalmente privi di glutine,
potrebbero essere interessanti ingredienti innovati-
vi, utili per migliorare la qualita della vita dei pazienti
con celiachia aumentando parallelamente la varieta

70 % natural 1 giugno 2022

dei prodotti g/uten-free disponibili sul mercato.
Tuttavia, nonostante esistano ampie dimostrazioni
relative alle attivita benefiche dei cereali pigmentati
in studi effettuati /in vitro e in animali da laboratorio,
ancora insufficienti sono gli studi che le confermino
nell’l'uomo. Ne deriva che, sulla base degli interes-
santi risultati gia presenti in letteratura, € necessario
condurre nuovi studi al fine di evidenziare sulla base
di studi mirati i possibili effetti salutistici di tali cere-
ali sulla salute umana.
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