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La	nuova	“ro3a	delle	spezie”		
	
	

	
…l’esplorazione	scien-fica	



Quale	è	il	significato	di	Nutraceu-ca?	

Il	termine	Nutraceu@ca	è	stato	coniato	dal	doA.	
Stephen	 De	 Felice	 nel	 1989	 e	 deriva	 dalla	
fusione	di	Nutrizionale	e	Farmaceu@ca	



La	Nutraceu@ca	

Essa	 si	 riferisce	 allo	 studio	 degli	 Alimen@	 che	
hanno	 degli	 effeN	 benefici	 sulla	 salute	
analizzando	 le	 sostanze	 contenute	 nel	 cibo	
approfondendone	 sia	 l’aspeAo	 nutrizionale	 sia	
quello	salu@s@co	e	“cura@vo”	



Dove	risiede	il	potere	nutraceu@co	
delle	spezie?	

	
	



RUOLO	PER	L’UOMO	
•  Insaporire,	profumare,	

aroma@zzare	
•  Conservare,	prevenire	

ossidazione	e	irrancidimento	
•  Terapeu@co	

	
ALCUNE	PROPRIETA’	

•  Migliorano	secrezione	succhi	
gastrici	e	processi	diges@vi	

•  Promuovono	l’assorbimento	dei	
nutrien@	e	favoriscono	la	
funzionalità	intes@nale	

•  Azione	tonificante,	
an@ossidante,	immunitaria,	
an@bio@ca,	an@nfiammatoria	

FITONUTRIENTI	
RUOLO	PER	LA	PIANTA	

•  Impollinazione	
•  Dispersione	dei	semi	
•  Difesa,	compe@zione	
•  Regolazione	della	

crescita	
	
ALCUNE	PROPRIETA’	

•  BaAericide	
•  InseNcide	
•  Fungicide	
•  An@ossidan@	



FITONUTRIENTI	delle	spezie	





FITONUTRIENTI	

L'aNvità	nutraceu@ca	delle	spezie	è	complessa	
e	sofis@cata,	legata	non	solamente	alla	
presenza	del	singolo	fitonutriente	ma	
all'azione	sinergica	di	più	compos@	che	
determinano	un'efficacia	funzionale	specifica,	
altamente	posi@va	e	con	una	biodisponibilità	
elevata	per	l'organismo.		Ad	esempio	si	è	visto	
chiaramente	che	la	piperina	estraAa	dal	pepe	
nero	migliora	la	biodisponibiltòà	della	
curcumina	estraAa	dalla	radice	della	curcuma	



Epidemiologia	

487.000	persone	reclutate	(30-79	anni),	segui@	per	7	anni	
Criterio	di	esclusione:	cancro	e	malaNe	cardiovascolari	
	
What	this	study	adds:	chi	spezia	il	cibo	da	6-7	giorni	alla	seNmana	ha	un	rischio	di	
mortalità	inferiore	del	14%	rispeAa	a	chi	li	usa	meno	di	una	volta	a	seNmana	
Limi-	dello	studio:	preso	in	considerazione	solo	il	peperoncino,	solo	frequenza	di	
uso	e	non	quan@tà,	autocompilazione	dei	ques@onari	







Pepe	nero	

•  Origine:	India	del	Sud	
•  Botanica:	fruAo	maturo	e	
rosso	scuro	di	una	pianta	
arborea	perenne.	Piper	
nigrum	L.	,	famiglia	
Piperaceae	

•  Componen-	bioaGvi:	
piperina,	cromo,	tannini,	
terpeni	



Pepe	nero…un	rimedio	millenario	

•  Uso:	in	cucina	(aroma@zzante,	come	
conservante)	per	preparazione	di	cosme@ci,	
inseNcida.	

•  Medicina	ayurvedica:	s@psi,	diarrea,	artrite,	
malaNe	dell’apparato	cardiovascolare,	
disturbi	polmonari	

•  Medicina	tradizionale	cinese:	ampio	speAro	
di	disturbi	



Piperina	

Alcaloide	che	conferisce	gusto	piccante	
	



Piperina	
Studi	in	vivo,	in	vitro	e	sull’uomo	hanno	evidenziato	effeN:	
	
•  Diges@vi	
•  An@ulcera	
•  Termogenici	
•  Immunomodulatori	
•  An@ossidan@	
•  An@nfiammatori	
•  An@asma@ci	
•  An@tumorali	
	



Piperina	

Interferenza	con	metabolismo	epa@co	
	

MeN	schema	(	aumento	biodisponibilità	curcumina)	





Peperoncino	

•  Origine:	America	la@na	
•  Botanica:	fruAo	maturo	e	
rosso	scuro	di	piante	del	
genere	Caspicum	sp.,	
famiglia	Solanaceae	

•  Componen-	bioaGvi:	
carotenoidi,	capsaicinoidi,	
flavonoidi,	vitamine		



Capsaicina	



EffeAo	analgesico	

v Artrite	
v Dolore	neuropa@co	
v Neuropa@a	diabe@ca	
v Nevralgia	posterpe@ca	
v Dolore	cervicale	
v Emicrania		



EffeAo	sul	metabolismo	

v Sazietà		
v Spesa	energe@ca	



EffeAo	sullo	stomaco	

v Favorisce	la	secrezione	
gastrica	

v Migliora	la	diges@one	
v GastroproteAore		
	

E’	la	d
ose	c

he	fa
	l’effe

Ao!	



Prevenzione	cardiovascolare	





Tumori	

v prostata	
v mammella	



Cannella	
•  Origine:	Sri	Lanka,	poi	introdoAa	in	diversi	

paesi.	Cinnamomum	zeynicanicum,	cassia,	
cinese…	

•  Cara3eris-che:	dal	fusto	e	dai	ramoscelli	di	
un	piccolo	albero	sempreverde	

•  Diffusione:	nella	tradizione	occidentale	si	
usa	in	pas@cceria,	mentre	in	quella	
orientale	sul	salato.	In	entrambe,	nel	tè.	

•  Par-colarità:	Olio	essenziale	ricavato	dalla	
macerazione	di	fusto	e	foglie	o	come	
estraAo	in	corrente	di	vapore,	usato	come	
principio	medicamentoso	

•  Produzione:	fusto	e	rameN	libera@	dal	
sughero	assumono	l’aspeAo	@pico	di	
pergamena.	Sbriciolata	al	momento	o	in	
polvere.	



Cannella	
caraAeris@che	nutraceu@che	

•  Olio	essenziale:	estraAo	in	corrente	di	
vapore.	Proprietà	estrogeniche	

•  Azioni:	an@microbica,	carmina@va,	
diges@va,	regolarizzante,	blandamente	
ipoglicemizzante,	neuro-proteNva,	
an@ossidante	

	



La	cannella	e	la	scienza	

•  Si	è	dimostrata	efficace	nella	riduzione	della	glicemia	e	dei	
livelli	di	colesterolo	totale	e	di	trigliceridi	in	pazien@	con	
diabete	di	@po	2.	Anche	la	pressione	arteriosa	è	risultata	
ridoAa,	sempre	in	pazien@	diabe@ci,	con	livelli	di	assunzione	di	
cannella	compresi	tra	500	mg	e	2,4	g/die	



Chiodo	di	garofano	
•  Origine:	Indonesia,	An@lle,	

Madagascar.	Eugenia	
caryophillata	e	Syzygium	
aroma;cum	

•  Cara3eris-che:	albero	con	
infiorescenze	a	
pannocchia,	i	bocci	dei	
numerosi	fiori	contengono	
i	chiodi.	

•  Diffusione:	u@lizzato	sia	in	
pas@cceria	che	nel	salato.	
Vin	brulé.	Usato	anche	in	
cosmesi	e	come	
an@parassitario	naturale.	

	



Chiodo	di	garofano	
caraAeris@che	nutraceu@che	

•  Proprietà	salutari:	an@seNche,	analgesiche	e	
an@nfiammatorie	topiche	(Eugenolo),	
diges@ve,	procine@che,	analgesiche	sistemiche	

•  U-lizzo:	Mal	di	den@,	gengivi@,	alitosi,	
emicrania,	dolori	al	gastro-enterico	



I	chiodi	di	garofano		
e	la	scienza	

L’Eugenolo	dei	chiodi	di	garofano	ha	un	effeAo	
inibente		sulle	lesioni	precancerose	del	tessuto	

mammario	inducendo	l'apoptosi	cellulare.	



Interazione	con	farmaci	



Il	futuro	sta	nel	nostro	passato	
	
	

GRAZIE	DELL’ATTENZIONE!	


