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Scienze e cibo

Scienze
&

Cibo

Biologia: Comprendere i 
tessuti commestibili e 
l'organizzazione a livello 
cellulare.

Microbiologia: importante 
in molte preparazioni e per 
la sicurezza alimentare

Fisica– Lo studio della 
materia e dell'energia. 

Ingegneria–
Trasferimento di energia -
fisica applicata. Tecnologie

Chimica– Il cibo è 
costituito da molecule. 
Studio delle reazioni alla 
base delle trasforazioni 
alimentari.



Cosa consideriamo cibo?

La sopravvivenza dipende dalla capacità di

riconoscere, ricordare e selezionare una

dieta adeguata (dipende dall’ambiente)

Contiene nutrienti

Deve essere socialmente accettato
Carattere sociale del cibo

Viene riconosciuto dall’organismo come non dannoso
Può essere naturale o processato



L’uomo è un organismo chemoeterotrofo.

CHEMOETEROTROFO: che si nutre attraverso
l’ingestione e seguente digestione di sostanza
organica dalla quale ottiene poi energia

FOTOAUTROFO: in grado di sintetizzare
nutrienti organici direttamente da semplici
molecole inorganiche, quali CO2, acqua e azoto
inorganico usando la luce solare come fonte
energetica



Dovere o piacere?

Tutti siamo “dipendenti dal cibo”



Conseguenze fisiologiche sulla funzione digestiva e sul 
comportamento alimentare della rilevazione orale e post-orale 
di nutrienti energetici.



Composizione chimica del cibo

MACRONUTRIENTI MICRONUTRIENTI
ESSENZIALI

MICRONUTRIENTI
NON ESSENZIALI

(proteine, lipidi, zuccheri)
(vitamine, minerali)

(nutraceutici, sost. fitochimiche...)

CIBO

SOSTANZE
TOSSICHE



CHEMORECEZIONE: sistema di percezione
mediato da composti chimici

Visione

Olfatto

Gusto

Sensazioni chemestetiche
(piccante, fresco, pungente) 





Mangiamo quello che ci piace
Ci piace quello che conosciamo

Non solo una questione di recettori



10.000 anni Agricoltura (prima cacciatori-raccoglitori)
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Ecologia umana 
& comportamenti alimentari: 

Per milioni di anni sono stati in armonia con
l’ecosistema, consentendoci di vivere nelle
condizioni più diverse

Disponibilità
Stagionalità

Stato nutrizionale
Salute

Selezione naturale
Adattamento

Fattori diversi che 
Contribuiscono alla
Definizione delle «cucine»



LC Aiello & P Wheeler. The Expensive-Tissue Hypothesis: The Brain and the Digestive System in Human and 
Primate Evolution. Current Anthropology, Vol. 36, No. 2 (Apr. 1995),  199-221 
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La cucina è un processo di assimilazione culturale successivo 
all'assimilazione corporea, è un modo per incorporare 
esperienza e consapevolezza nelle procedure e da questo 
punto di vista la cucina può essere considerata una forma di 
saggezza, frutto di un lungo, complesso e continuo processo 
bioculturale.

Ancora di più: la cucina è «il processo» bio-culturale che ci
differenzia da tutti gli altri esseri viventi, ma anche tra gli
umani.

Precisione, disciplina (regole), organizzazione
Umiltà, ripetizione (ci fa ricordare la rilevanza), cura



Quali sono i vantaggi del trasformare il cibo?

Riduzione
contaminazione microbica

Vantaggio nutrizionale
(digeribilità, detossificazione)

Miglioramento sensoriale e della palatabilità

Salute, forma fisica

Salubrità
Durabilità 
(disponibilità nello spazio 
e nel tempo)



Granulo esploso

si aggroviglia

Grazie alla cottura l’amido assorbe acqua e si rigonfia.
Pasta e riso quando cuociono aumentano di molto il loro peso
perchè assorbono acqua.
Amilosio forma dei gel.

Granulo rigonfiato

Morini Gabriella, Riproduzione 

Vietata 2021
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H2O

collagene

Gelatina gel termoreversible 
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Eisenstein M.
S8 | NATURE | VOL 468 | 23/30 DECember2010
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Oxidative Medicine and Cellular Longevity, Vol 2013, Article ID 707421
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Dati USA: donne 20-29 a donne 40-49 a
1960 56,7 60,0
2000 70,0 71,7
Flegal et al, Mean body weight, height and BMI, USA 1960-2004

Picco di incremento a fine anni ‘80 con 1/3 della
popolazione tra i 20 e 74 anni sovrappeso

http://4.bp.blogspot.com/-UBDtkkhlmKI/UkQ-dinf5zI/AAAAAAAABG4/funNoBda1fU/s1600/youll_eat_it_and_like_it_retro_housewife_print-r95286ca641b04b90aa15d4f6e55ba1bf_wv9_8byvr_512.jpg


Buono da morire!

Esagerato nel «creare» il cibo che ci piace?



Il consumo energetico è crollato da 3000 a 

1800 Kcal/die in meno di 100 anni! 

Chem. Res.
Toxicol. 2007,
20, 572-576



Mangiamo di meno (ma sempre troppo in
relazione allo stile di vita) e quindi assumiamo
meno fitonutrienti. Questo porta a:

1. Dicotomia fra raccomandazioni dietetiche (e.g.
consumare 5 porzioni di frutta e verdura al
giorno) e la diminuzione drammatica del
fabbisogno calorico dello stile di vita attuale.

2. Difficoltà nel mantenere un peso corporeo
salutare e una corretta assunzione di vitamine,
minerali e fitonutrienti.



Perdere peso è uno dei fenomeni meno fisiologici che ci
siano (in natura si manifesta durante malattie severe o
carestie prolungate)
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Fattori nutrizionali cruciali cambiati in seguito alle rivoluzioni 
agricola e industriale 

(Da Muskiet, F.A. et al., Prostag. Leukot. Essent. Fatty Acids, 75, 135, 2006) 

***
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Funzioni di difesa: alcaloidi, glicosidi, terpeni, 
polifenoli, composti amari, astringenti, pungenti 
o irritanti…

Funzioni di attrazione: pigmenti, ormoni,
sostanze odorose, colorate o sapide

Metaboliti 
secondari

FUNZIONI  DI 
“MESSAGGERI”

SOSTANZE BIOATTIVE NELLE PIANTE



Y.J. Surh, College of Pharmacy, Seoul National University
Nature Rew. Cancer, 2003,3, 768



La British Nutrition Foundation ha diviso i metaboliti
secondari in 4 grandi categorie:

1. composti fenolici e polifenolici (amari e tannici)
2. composti terpenici (colorati, amari, pungenti)
3. alcaloidi (amari)
4. composti contenenti zolfo (glucosinolati, amari; gli

isotiocianati che da essi si formano sono pungenti).

CONFERISCONO SAPORE CARATTERISTICO 
AGLI ALIMENTI IN CUI SONO CONTENUTI



ORDINE-INVITO
(selezione positiva)

PROIBIZIONE
(selezione negativa)

ATTENZIONE INFORMAZIONI
VARIE

Chemorecezione (gusto, olfatto, chemestesi)
strumento di analisi  e guida nella scelta degli alimenti
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Dolce

Umami

Salato (Na+ )

Grasso

Amaro
Acido
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Sostanze dolci: in genere molto gradite.
Carboidrati, importante fonte energetica (anche se
la pasta non è dolce). GUSTO DOLCE

Proteine: gli amminoacidi che costituiscono le
proteine sono importanti per il nostro
metabolismo. Alcuni AA hanno GUSTO UMAMI

Sali: importanti per il metabolismo e rari in natura
(in particolare Na+). GUSTO SALATO
Grasso: ci piace molto (salame, panna cotta..).
Grassi importante fonte energetica.
GUSTO GRASSO

COSA CI PIACE



Sostanze amare: in genere rifiutate.
Spesso sono tossiche: molte piante hanno evoluto
questa strategia per difendersi dagli erbivori.
GUSTO AMARO

Acido: spesso segnale di cibo avariato, quindi
evitato. GUSTO ACIDO

COSA NON CI PIACE

Ai piccoli amaro e acido non piacciono per
nulla; poi crescendo -se non troppo intensi -
ci piacciono. Vuol dire che cosa ci piace o
meno cambia nel corso della nostra vita.



Birra
Caffè
Nicotina



Impariamo a riconoscere cosa è «cibo»

Area Pediatrica, 1 (2009), 43-48.



AMARO:
L’avversione per l’amaro è
innata, ma diminuisce con
la crescita (birra, caffè
fumo etc. apprezzati in
età adulta).

Il gusto amaro ha il ruolo di prevenire l’ingestione di un
grande numero di sostanze strutturalmente molto diverse.

La maggior parte delle sostanze amare sono prodotte dalle
piante, le quali hanno evoluto la strategia di accumulare
metaboliti secondari amari per difendersi dagli erbivori e dai
patogeni.



La percezione dell’amaro come 
spartiacque tra cibo e medicina

From Pieroni &, J. Ethnopharmacology, 2002, 81, 165-185.



POLIFENOLI  NELL’OLIO
Amari e pungenti

Oleuropeina

Oleocantale

http://www.giallozafferano.it/images/prodotti/Fotolia_olive.jpg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/91/Oleocanthal.png


Finger &, Kinnamon Taste isn’t just for taste buds anymore (2011), 
f1000 Biology Reports 3

Recettori gustativi anche in tessuti 
non coinvolti nella percezione del gusto 

Chemorecezione di composti 
nutritivi nell’apparato 
digerente importante per 
regolazione del metabolismo

Riconoscimento di sostanze 
potenzialmente tossiche e 
loro eliminazione

Riconoscimento di 
microorganismi

Altro?



-Stimola il rilascio di grelina, 
favorendo l'assunzione di cibo

-Stimola il rilascio di CCK, 
riducendo la motilità gastrica e 
inducendo sazietà  

-Stimola il rilascio di GLP-1, 
inducendo sazietà e 
assorbimento del glucosio.

Recettori
amaro 
nel digerente

47







-Il tratto gastrointestinale rappresenta l'interfaccia
chiave tra cibo e corpo umano (e microbiota)

- Importante studiare i polimorfismi associati alla
diversa percezione dei composti amari naturali
specialmente per la loro azione farmacologica



We are not alone…..


