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C’e una nuova Scienza
La Nutrigenomica!

The European Nutrigenomics Organisation linking genomics, nutrition and health research che ha permesso lo svolgimento di
diverse linee di ricerca € NUGO e per saperne di piu’ ecco il sito
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With the kind permigsion of Dr Ruan Elliott


http://www.nugo.org/
http://www.nugo.org/nip/24026

Cos’e la Nutrigenomica ?

La scienza che esplora la relazione tra gli
alimenti ed il complesso sistema di risposta a
ciascuna molecola in essi contenuta , studia :

i recettori delle molecole alimentari

| sistemi di riconoscimento e segnalazione di
ingresso di nutrienti

Le modifiche sull’espressione dei geni indotte
da alimenti

Il significato dei ‘non nutrienti’



Lo SVILUPPO DEL GUSTO E” MOLTO PRECOCE .

A 12 Sett. Il feto inizia ad ingoiare

A 17 Sett. le Cellule Gustative sono funzionanti
A 18 Sett. Inizia il sistemico succhiare

A 35 Sett. Il feto coordina succhiare ed ingoiare
Entro il termine il feto beve tanto liquido
amniotico

e L. Amniotico contiene: AF1, Amniotic Fluid Index
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e || feto avverte bene |
sapori del liquido

amniotico |
* Ingoia di piu i sapori | Taste Receptors del Feto
dolci cooperano a sviluppare

_ o _unarelazione intima tra la
* Respinge visibilmente i  madre ed il nascituro.
sapori amari Il feto muove le labbra, la
lingua, il volto in risposta ai
sapori materni
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Il Gusto prima della Nascita

|| feto apprende il gusto degli alimenti
preferiti dalla madre e ‘se li scrive’

e Se la mamma mangia aglio, o carote, in
gravidanza, il bambino sara piu interessato,
dopo lo svezzamento, ad accettare questi
alimenti

e La programmazione delle scelte alimentari
comincia in Utero



Il Seno Materno e un trasmettitore di

sapori !
Molti ‘sapori’ sono trasmessi "
col latte materno: hanno i
studiato | S ,?\ K
- Aglio, carote, cipolle, broccoli | %
- Menta, vainiglia, anice % -
\» L

-Formaggi di varie tipologie

e P ?.
B W .. . . .
o In tutti i Mammiferi il neonato
AP : i
* apprende progressivamente il sapore
R dei cibi, che mangera allo

svezzamento, attraverso il training
fornito dal latte materno, modulato
dalle scelte alimentari della madre



Il lattante non € una ‘tabula rasd sul gusto

* ha gia attivi i recettori dei gusti,

geneticamente determinati neiloro
specifici polimorfismi (ricombinati tra |
padre e madre) .

 Ha l'esperienza della alimentazione
prenatale e post natale della madre
nutrice.

e Preferisce dolce e salato, evita amaro
ed acido, diverso dall’adulto

e Gradisce I'Umami
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X Preferisce il Dolce :
- Carboidrati e calorie
X Non piace I'Amaro e I’Acido
- si protegge da tossine, veleni e batteri
X Dal 4° mese sviluppa il gusto per il Salato
(anche se allattato al seno)
X Dal 4° mese sviluppa il gusto UMAMI

X Nel contesto di altri gusti Salato ed Umami sono
‘insaporenti’ di cibi : dunque dal 4° mese sviluppa il
‘SAPORE’ !
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Al seno riceve i sapori scelti dalla

madreeWaS f A aAONAOS.
mangiafrutte e verdura, accettera
meglio frutta e verdura

Se beve idrolisati continua a preferire il
sapore del latteet Ql OA R2 Q

Se beve la soia preferiscet QI YeH iNJ
broccoli

Mennella J, Early Hum Develop, 2002, 68 : 71-82
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e Avverte I'esperienzadi ‘@ I | A& dibLafalta
densita calorica dopo l'ingestione

 Apprende cosi a preferire, per lo stesso gusto,
il cibo a maggiore densita

(per es : zuppa con amido aggiunto, yogurth piu grasso)

e Sviluppa un ‘flavour-consequence learning’
vitale nelle scelte della foresta del passato,
mortale nell'ambiente obesogenico attuale
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Il Prematuro ha
esperienze diverse

E’ privato della esperienza gustativa
intrauterina delle ultime 8-16 settimane

Coordina poco succhiare ed ingoiare

'alimentazione per gavage salta le papille
gustative e limita anche il gusto retronasale
del latte materno

Puo avere problemi allo svezzamento

European Laboratory for Food Induced
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Dai primi giorni ci nutriamo di latte : analizziamo
dunque cosa inducono le molecole contenute nel
latte

Milk is not just food but most likely a genetic
transfection system activating mTORC1 signaling
for postnatal growth

Bodo C Melnik1*, Swen Malte John1 and Gerd Schmitz2 Melnik et al.
Nutrition Journal 2013, 12:103
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“\ \: ' t Baby Cow Young Cow Adolescent Cow Adult Cow

Tend Youna Cows for Quest Credit

il Bimbo cresce il Vitellino cresce
20 grams/day 400 grams/day

_a funzionefondamentalalel latte e quelladi
oromuovere la crescita assicurando una
programmazione metabolica specifica per
clascunaspecie
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Il latte contiene molti aminoacidi liberi che non hanno
una funzione energetica, bensi di stimolazione

Gli aminoacidi a catena ramificata, in
particolare la  Leucina, sono

importanti messaggeri in grado di Metabolic
promuovere l'espansione delle transfection
ceIIuIe. beta”del. pancreas e la | spRY2 N RS / \\
secrezione di insulina necessarie per S ¥ \
un’appropriata crescita postnatale < PI3K == PTEN = miR-21 |
: 'SPRY2 J
guidata dal complesso mTORC1. PDPK1
» ERK AKT +—
Hagulator
l TSc2 _
A Peripheral cell
Leu » Rheb
mTORC1A
Lipin1 A/ Q‘4E -BP1=-] elF4E 3
(5127 = -1 [ —— S6K1 —] PDCD4=] elF4A
Lipid synthesis European Laboratory for Jranslation Protein synthe5|s
CELL GROWTEH & PROLIFERATION || /
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Leu GLP-1
Circulation :
Leu GFs IGF-1
! RTK IGF1R
— i > 2

Gli aminoacidi derivati dal latte ingfernentano |'attivita di:
- ipofisi (secrezione del GH),
- fegato (secrezione di IGF-]
- cellule beta del pancreas (secrezione di insulina ),

- cellule enteroendocrine intestinali K (secrezione di GIP ) ed L
(secrezione di GLP-1 ).
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|| Latte contiene molto RNA ‘libero’

proteine

Transcript degradation
(requires perfect complementarity)

il

Kato Ris

Target TS .@\s
Cytoplasm transcript ym‘
_/ ansiational
Nucleus : . % repression
3 m (requires only partial
I complementarity)
{Pre RISC ((Argonali)
i e

Pri-
miRNA

\%//
Il latte umano contiene la piu elevata
concentrazione di RNA totali (47,240
ug/L) rispetto al plasma (308 pg/L) .

Il latte umano e quello vaccino
trasferiscono attraverso gli esosomi
consistenti quantita di microRNA
deputati a funzioni regolatorie.
Chen et al. hanno rilevato 245 miR nel
latte vaccino.

Mature-22-base-miRNA
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Contiene microRNA che
controllano la trascrizione
anche di oncogeni

Ai /ZEB‘l H@W—W

\® |

i\\\\

E Il miRNA-21 controlla
la trascrizione, e
dunque la funzione, di
circa 150-200 geni, tra
i quali molti oncogeni
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Uk

INdL
N3ld

Promotion =—>»
INNIbition we——]

*ﬂ

La specie predominante nel latte vaccino, il miR-21, e il
maggiore componente del plasma umano [61] E’ qumdl
ipotizzabile che gli esosomi del latte raggiungano |l
compartimento plasmatico per funzionare come
messaggeri nel sistema di regolazione che promuove la

. European Laboratory for Food Induced
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http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3725179/

Non e un semplice alimento, bensi un sofisticato
programma metabolico che controlla :

Gli AminoAcidi a Catena Ramificata

La trasmissione di Micro RNA (miR-21 e
miR29b)

La sintesi proteica
" accumulo di grasso

Attraverso il Sistema centrale di m-TORC1
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Il latte vaccino non e un semplice alimento per gli
esseri umani, bensi un programma evolutivo molto
potente destinato a garantire |la crescita di una
specie a rapido accrescimento, come Bos taurus, che
puo, in tutti | consumatori di latte, stimolare il
Sistema di Crescita mediato da mTORC1 in modo
permanente, anche dopo il termine della crescita
umana.
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Fvolution?

Solo 80 anni evolve da almeno 300.000 anni col latte suo

Il consumo diffuso del latte vaccine e stato permesso
solo molto recentemente dalla introduzione del
frigorifero negli anni 50.

E’ una assoluta novita nel comportamento alimentare
di Homo sapiens sin dal period neolitico, capace di
avere profonde influenze nella evoluzione umana.

European Laboratory for Food Induced
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http://www.google.it/url?url=http://riparodasolo.altervista.org/il-frigorifero-fa-cattivo-odore/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ggdpVKz_HIeqywO0zYGABg&ved=0CBgQ9QEwAQ&sig2=7UtTQSUoz6TDGaYzrvRTSA&usg=AFQjCNFh15k7yKfeu8btj_f0kaahBJjN-g
http://www.google.it/url?url=http://riparodasolo.altervista.org/il-frigorifero-fa-cattivo-odore/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ggdpVKz_HIeqywO0zYGABg&ved=0CBgQ9QEwAQ&sig2=7UtTQSUoz6TDGaYzrvRTSA&usg=AFQjCNFh15k7yKfeu8btj_f0kaahBJjN-g

Perche nessun animale beve il latte dopo lo
svezzamento ??7?

Il consumo persistente di latte vaccino e la dieta
occidentale ricca di latticini rappresentano uno
stimolo fondamentale per il signaling di mTORCI1,
con tutte le sue conseguenze pericolose nell’
adolescenza e la vita adulta.

European Laboratory for Food Induced
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http://www.google.it/url?url=http://it.dreamstime.com/immagine-stock-libera-da-diritti-pecore-del-cortile-che-mangiano-erba-image19134856&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=JwlpVOqQKcPnyQOYiICYBw&ved=0CCgQ9QEwCQ&sig2=20cVNnFn3LixnE8lS04hgg&usg=AFQjCNFkjja77MIJ_KpzWlXash-xOrqbhg
http://www.google.it/url?url=http://it.dreamstime.com/immagine-stock-libera-da-diritti-pecore-del-cortile-che-mangiano-erba-image19134856&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=JwlpVOqQKcPnyQOYiICYBw&ved=0CCgQ9QEwCQ&sig2=20cVNnFn3LixnE8lS04hgg&usg=AFQjCNFkjja77MIJ_KpzWlXash-xOrqbhg
http://www.google.it/url?url=http://www.haisentito.it/foto/instagram-e-i-ragazzi-ricchi-del-golfo-persico_10065.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=YwlpVKuiH6XgywO_vYLYAg&ved=0CDQQ9QEwDw&sig2=khnobkPRh26TtLt9DMre7Q&usg=AFQjCNFmPdpNq6tDkEidnUZ4L31MKVzcUQ
http://www.google.it/url?url=http://www.haisentito.it/foto/instagram-e-i-ragazzi-ricchi-del-golfo-persico_10065.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=YwlpVKuiH6XgywO_vYLYAg&ved=0CDQQ9QEwDw&sig2=khnobkPRh26TtLt9DMre7Q&usg=AFQjCNFmPdpNq6tDkEidnUZ4L31MKVzcUQ
http://www.google.it/url?url=http://animalvibe.org/2012/11/che-simpatiche-le-scimmie/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=rglpVN34OejNygPmgIGwCQ&ved=0CCIQ9QEwBg&sig2=FmxxNyQN1cWf7XQKXuBLlg&usg=AFQjCNGO5JtaV__IkYatXgcg0UiPKyIY4g
http://www.google.it/url?url=http://animalvibe.org/2012/11/che-simpatiche-le-scimmie/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=rglpVN34OejNygPmgIGwCQ&ved=0CCIQ9QEwBg&sig2=FmxxNyQN1cWf7XQKXuBLlg&usg=AFQjCNGO5JtaV__IkYatXgcg0UiPKyIY4g
http://www.google.it/url?url=http://viaggi.nanopress.it/fotogallery/animali-della-foresta-di-latifoglie_7159_5.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ngppVPv0Oua9ygPVooKQAg&ved=0CDAQ9QEwDThQ&sig2=8lXhjwdfwERw0W36H32-OQ&usg=AFQjCNGwY6ldVuAq2V9UFilu-QEDo1VE1g
http://www.google.it/url?url=http://viaggi.nanopress.it/fotogallery/animali-della-foresta-di-latifoglie_7159_5.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ngppVPv0Oua9ygPVooKQAg&ved=0CDAQ9QEwDThQ&sig2=8lXhjwdfwERw0W36H32-OQ&usg=AFQjCNGwY6ldVuAq2V9UFilu-QEDo1VE1g

Ormai ci sono prove convincenti che le malattie croniche della ‘civilizzazione’ sono
associate alla stimolazione continua di mTORCL1.

'Obesita, il Diabete Tipo Il, la Ipertensione, la Cataratta, I'’Alzheimer, il cancro,
specie alla prostata, sono associati ad m-TORC1. |

La stimolazione continua e persistente del Sistema
MmTORC1 e ora considerata la energia conducente alle
malattie della civilizazzione da ‘eccesso di crescita’


http://www.google.it/url?url=http://www.obesitainfantile.org/educazione-alimentare/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=8AdpVMi0L6q_ygOSjYLYDA&ved=0CDwQ9QEwEw&sig2=LlT-OXIsJ46fBrNuponixg&usg=AFQjCNHhL6fqXsor8VSZVkFGRFOLZWbOKw
http://www.google.it/url?url=http://www.obesitainfantile.org/educazione-alimentare/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=8AdpVMi0L6q_ygOSjYLYDA&ved=0CDwQ9QEwEw&sig2=LlT-OXIsJ46fBrNuponixg&usg=AFQjCNHhL6fqXsor8VSZVkFGRFOLZWbOKw
http://www.google.it/url?url=http://www.healtharoundme.com/blog/diabete-cose-tipi-sintomi-cause-diagnosi-fattori-di-rischio-prevenzione-e-automonitoraggio/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=FQhpVOqyNMS6ygPXkYD4DA&ved=0CCIQ9QEwBg&sig2=thPupz3tEiUiHrbUug3EPw&usg=AFQjCNFq9zxpvxuw9fGc7rVFbckJCwtBFg
http://www.google.it/url?url=http://www.healtharoundme.com/blog/diabete-cose-tipi-sintomi-cause-diagnosi-fattori-di-rischio-prevenzione-e-automonitoraggio/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=FQhpVOqyNMS6ygPXkYD4DA&ved=0CCIQ9QEwBg&sig2=thPupz3tEiUiHrbUug3EPw&usg=AFQjCNFq9zxpvxuw9fGc7rVFbckJCwtBFg
http://www.google.it/url?url=http://oculistagiordano.it/cataratta/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ZwhpVLwyq_jLA9GEgaAF&ved=0CCAQ9QEwBQ&sig2=3ZXJI2ZMOaOQdymIRwa-aA&usg=AFQjCNGPJjH-pMG9bUs2M362BEOd2RdAwg
http://www.google.it/url?url=http://oculistagiordano.it/cataratta/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=ZwhpVLwyq_jLA9GEgaAF&ved=0CCAQ9QEwBQ&sig2=3ZXJI2ZMOaOQdymIRwa-aA&usg=AFQjCNGPJjH-pMG9bUs2M362BEOd2RdAwg
http://www.google.it/url?url=http://areacomunicazione.policlinico.unina.it/10865-cardiopatia-ischemica-tavolo-di-confrontro-tra-esperti/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=lghpVK6lJOLMygOjq4G4Dw&ved=0CDYQ9QEwEA&sig2=kjsYZbQU0Z9LcLpvU8Ujfw&usg=AFQjCNHnkRtO8C3KwQ-CMtx4GI-e0jjV2A
http://www.google.it/url?url=http://areacomunicazione.policlinico.unina.it/10865-cardiopatia-ischemica-tavolo-di-confrontro-tra-esperti/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=lghpVK6lJOLMygOjq4G4Dw&ved=0CDYQ9QEwEA&sig2=kjsYZbQU0Z9LcLpvU8Ujfw&usg=AFQjCNHnkRtO8C3KwQ-CMtx4GI-e0jjV2A

Cataratta Pre-senile < 65 anni




Cataratta pre-senile, permanenza
della Lattasi e consumo di latte

La mutazione del gene GALT e piu frequente nei soggetti
affetti da Cataratta. L'effetto della mutazione del GALT e
sinergico con la persistenza della Lattasi con un rischio 10
volte maggiore di una cataratta presenile nei consumatori di
latte. | consumatori di yogurt non hanno questo rischio.

Il 58% dei pazienti con cataratta consumavano latte, contro il
27% dei controlli, ma non vi era differenza tra quelli che non
avevano la persistenza della lattasi.

Individui che hanno la persistenza della Lattasi {20% deqg|li
Italiani), se hanno una mutazione del metabolismo del
Galattosio (asintomatica) sono esposti ad un severo rischio
di Cataratta presenile se continuano ad assumere latte



E DOPO IL LATTE ??7?7?




E DOPO IL LATTE ????

Ma perché piace ? Perché Disgusta ?

Edonismo per ... Essere felici ??7?

B Lropean Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico I



Infiniti gusti ?
Ma no !l Solo 5 gusti !
SALATO — DOLCE — ACIDO - AMARO — UMAMI (Saporito)




Sentire il Gusto : una vera scoperta !

ELFID -UNINA Federico Il



5 gusti in aree diverse della lingua

Tast - Circumvallate
aste po N ooy |

Foliate

2 -f;:]\(}'
| 3 &/
=N

Fungiform

J U




Un organo altamente specializzato !

fungiform papilla

foliate papilla

salivary gland

ELFID -UNINA Federico Il



Abbiamo un nuovo protagonista !

Fattore trofico per lo sviluppo dei bottoni
gustativi della lingua.

Ha un polimorfismo AG che modifica il sito di
legame con lo Zinco, che condiziona la
funzionalita della proteina.

§

: : 2 S i
™3 Thiocyanate .t / o

4 —
B Zinc (catadytic) 4.‘ —
1 ’
/

Residues in binding site =% . & ) ” genOtipO AA - Supertaster
y Active site .
- Il genotipo GG = Non taster

Gustina (anidrasi carbonica VI)

La differente funzione della GUSTINA produce una
densita inferiore di papille gustative ed una minore
abilita chemosensoriale



Non tutte le lingue...sono uguali !




Taster have higher density of papillae and more
taste buds on the tip

(a) Nontaster (b) Supertaster

¥ o ™
™ .

étaste buds are richly innervated by oral tactile nerves
by wich mouth feel of fats is primarily perceived

SENSATION AND PERCEPTION, Figure 14.3 © 2006 Sinauer Associates, Inc.



Il polimorfismo altera il legame con lo Zinco, che produce una modifica
conformazionale della GUSTINA , che ne altera la funzione. Nella saliva dei
soggetti GG si accumula lo Zinco

A conf : 1101320333733309222031320330333332002000t
Pred: O ——% —

AR : VNNGHTVQISLPSTMEMTVADGTVY IAQOMHFHWGGASSE
| ! ! !

///790 100 110 120

B cont: 110002131103200032320303220303030 02000300

Pred:

Pred: EECCCEEEREECCCCCEECC EEEEEEEEEECCCCCC
AR : QOMHFHWGGASSE
i I [

120

Cont: ]: al ] ][ = confidence of
Pred: predicted secondary structure

AR: target sequence

| o

&

g

¥
ocyanate {

Padiglia et al. Am J Clin Nutr 2010

B Zinc (catalytic)

»

pskiues in binding site




Piu Zinco nei GUSTINA GG, che non percepiscono

Salivary Zinc (ug/dl)

180 -

90 A

supertaster medium  nontaster
taster

Padiglia et al. Am J Clin Nutr 2010



Il BMI cambia con la sensibilita all’'amaro

Fi
24 - ¢ ¢ 3
. Restraint
{'*él 0
[S)
22 7
g . s € ¥ $
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=) ‘@Erb super medium non

LAumento del BMI non dipende dalla Fame, perdita di Controllo o
capacita di controllo sull” assunzione di cibo

Padiglia et al. Am J Clin Nutr 2010



| recettori del gusto si trovano all’apice di cellule gustative
strutturate a dare i bottoni gustativi, distribuiti nelle
diverse papille della lingua e del palato molle.

Circumvallate
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Cellule che sono veri sensori elettro-chimici
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Signal Transduction in Taste Receptors
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Ma non tutti percepiscono i gusti
nello stesso modo

La variabilita tra individui (polimorfismo) e stata
messa in relazione con una serie di polimorfismi
genetici (SNPs) , tra i quali |a sensibilita all’lamaro per
certe sostanze quali la feniltiocarbamide (PTC) e il 6-
n-propiltiouracile (PROP) ed e dovuta alla presenza e
funzionalita di un particolare recettore dell’amaro, il
TAS2R38 (Duffy et Al., Physiology & Behavior, 2004, 82, 435-445).
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Sensibilita al PROP e scelte alimentari

European Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico Il



Poco sensibili all’lamaro =30%

Sensibili allamaro =55%
per sensibili allamaro =15%
persensibili = pochi vegetali, cavoli e frutta

poco sensibili preferiscono lo zucchero, la
frutta (fruttosio)

European Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico Il



e SCELTE ALIMENTARI (2)
e Snack dolci

Anche il gradimento di alimenti dolci risulta minore nei bambini
supertaster.

ONT+T
BST

normopeso  Sovrappeso

European Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico Il



Il gusto e le scelte alimentari durante lo
svezzamento sono dovute a :

Patrimonio genetico (profilo funzionale dei recettori dei gusti
fondamentali)

Esperienze alimentari della madre durante la gravidanza

Percezione di sapori generati dall’'alimentazione materna
durante l'allattamento: i bambini allattati al seno hanno infatti
esperienze gustative ‘umane’, mentre quelli allattati con latte
artificiale avranno esperienze gustative ‘bovine’ meno
compatibili col patrimonio genico del neonato

LU'esperienza gustativa degli alimenti offerti durante lo
svezzamento.



SVEZZARE : NON SOLO NUTRIMENTO

e |l graduale passaggio dall’alimentazione mono
componente (latte) alla molteplicita degli
alimenti utilizzati dai mammiferi non
corrisponde solo:

e allo sviluppo di capacita digestive, gia presenti
ed efficaci ben prima dello svezzamento,

e bensi all’incontro con la varieta dei sapori che
indirizzano la scelta degli alimenti.



Il gusto e le scelte alimentari durante lo
svezzamento sono dovute a :

Patrimonio genetico (profilo funzionale dei recettori dei gusti
fondamentali)

Esperienze alimentari della madre durante la gravidanza

Percezione di sapori generati dall’'alimentazione materna
durante l'allattamento: i bambini allattati al seno hanno infatti
esperienze gustative ‘umane’, mentre quelli allattati con latte
artificiale avranno esperienze gustative ‘bovine’ meno
compatibili col patrimonio genico del neonato

LU'esperienza gustativa degli alimenti offerti durante lo
svezzamento.



Chi lo protegge fuori dalla caverna ?

| PIANTE VELENOSE

LAVROCERASD
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NEOFOBIA : Il bambino rifiuta il nuovo |

e il bambino che non ha conosciuto vegetali
dallo svezzamento tendera a respingerli con
forza nel secondo anno di vita.

 Per ottenere che un bimbo si adatti ad un
alimento e necessario un lungo e paziente
training : sono necessarie almeno 7-8
esposizioni prima che il bambino lo accetti in
modo stabile (Maier 2007).



20-30% dei bambini sono neofobici (78% familiarita)
La neofobia a 3 anni correla con neofobia ad 8
Neofobia = meno frutta, vegetali e proteine

Non c’e neofobia per amidi, farine, zuccheri e
grassi

La Neofobia e sinergica con il disgusto per cibi
meno ‘facili’
| neofobici hanno una dieta piu ristretta



Sono spesso ‘neofobici’
Resistono ai cibi consistenti (solo frullato !)
Mangiano solo pochi cibi sempre

Le mamme offrono molte alternative al cibo
proposto, fino alla scelta solita

Fattori : Pressione ad alimentarsi !
Profilo psicologico peculiare del bimbo
Troppa emozione — ansia hella mamma



Attenti al loro gradimento !

ELFID -UNINA Federico Il



e ESPOSIZIONE : iniziare dallo svezzamento , saggiare
il cibo della mamma, ‘nu’ pucurillo..!”

e ESEMPIO : Il fattore piu correlato al consumo di
frutta e vegetali e il consumo dei genitori

e GRATIFICAZIONE : ha effetti negativi sulle scelte , se
si gratifica I'accettazione di un cibo con una cosa ‘piu
buona’ (effetto paradosso) meglio tentare 9 volte
gratificando gradualmente

European Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico Il



C’e da divertirsi, non solo ‘lavorare’

 La componente genetica del gusto nelll'uomo
non e molto rilevante: 'apprendimento, |la
tradizione e la cultura possono modificare
fortemente le preferenze che sarebbero
indotte geneticamente.

e Bisogna impegnarsi per ridare allo svezzamento
la straordinaria funzione di educazione al

gusto.
* Non certo aprendo un barattolo....



Bellissimi ? Omogeneizzati ?

aboratory for Food Induced
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Ingredienti:

Acqua di cottura, carne di vitello (30%), amido
di mais, farina di riso (2%), amido di riso, olio di
semi di girasole, succo concentrato di limone.

Chi garantisce che le carni utilizzate per gli omogeneizzati sono senza pericoli?

La garanzia arriva prima di tutto dalla legge. Il settore degli alimenti per |'infanzia e
regolato dal decreto legislativo n. 111 del 27/1/92 in cui e stata recepita la direttiva CEE
398 del 1989.

La carne e anche un alimento la cui sicurezza in Italia € garantita da una rigorosa
normativa e da un sistema sanitario tra i piu strutturati a livello internazionale, grazie
ai circa 4500 veterinari ufficiali che ne fanno parte. “E importante sottolineare che le
carni italiane sono tra le piu controllate e sicure, con ispezioni e controlli

quotidiani non solo sul prodotto fifiito, ria $d tutta’la filiera”,

Disease - rico |




omogeneizzato di coniglio

acqua di cottura,

carne di coniglio (40%),

amido di mais,

olio di girasole,

sale.

330 kilojoules (kJ) o 78 kilocalorie (kcal),
proteine (Nx6,25): 7.8 grammi,
carboidrati: 5.5grammi,

grassi: 2.8 grammi, sodio: 120 mg.

Rispetto ai liofilizzati contengono solo il 40% del prodotto
principale, non hanno aggiunta di vitamine e sono costituiti anche
da sale ed olio di girasole; quest’ultimo comporta un aumento degli
acidi grassi saturi ancora una volta non elencati in etichetta.



Non c’e quello di coccodrillo ?

European Laboratory for Food Induced
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liofilizzato di coniglio

carne di coniglio (85%),

farina di riso,

amido di mais, vitamina E.

1854 kilojoules (kJ) o 440 kilocalorie (kcal),

proteine (Nx6,25): 54 grammi, 10 grammi in PIU’ ???
carboidrati: 30 grammi, = dal Coniglio ??? grassi: 11.5 grammi,
sodio: 150 milligrammi, vitamina E: 14 milligrammi.

Inoltre e scritto: “100 g di prodotto contengono I'equivalente di 220 g di carne di coniglio”.

Dalle tabelle di composizione degli alimenti 220 grammi di carne di coniglio apportano circa
260 kilocalorie e 44 grammi di proteine, evidentemente le ulteriori calorie e le ulteriori
proteine del liofilizzato derivano dagli altri ingredienti, in particolare dalle farine che hanno
un ruolo soprattutto per le proteine in quanto vuol dire che non sono tutte ad alto valore
biologico come dovrebbe essere per un alimento come la carne. | carboidrati come per tutte
le carni sono pari a zero quindi I'apporto deriva unicamente dalla farina di riso e dall'amido di
mais. Per quanto riguarda i grassi I'apporto corrisponde (220 grammi di coniglio apportano
circa 10 grammi di lipidi) ma non vengono specificati i saturi che dovrebbero essere 4 grammi
circa.



Ma quanto costano ???

Tipo |Gramm| Netto Euro/conf| Euro alkg
pollo 320 128 4 31.25
Manzo | 320 128 5 39.06
Orata 160 64 5.5 85.94
Mela 200 170 2.8 16.47
Liofil

Agnello 30 25.5 6.35 249.02

European Laboratory for Food Induced
Disease - ELFID - UNINA Federico Il




Certo gli OMO sono piu sicuri |

e — La Direttiva Europea 125 del 5 dicembre 2006 dice che |a

percentuale minima di carne deve essere del 40%, ma non mette
limiti in alto : in Italia ci MANTENIAMO AL MINIMO!

e |l decreto legislativo n. 111 del 27/1/92 regola i «prodotti alimentari
destinati a un“alimentazione particolare», mediante autorizzazione
del Ministero della Sanita.

e Dal quarto mese in poi il lattante ha un apparato gastrointestinale
piu maturo che puo accettare cibi solidi, e altrettanto vero che
questi cibi devono essere proposti nella forma piu digeribile
possibile. L'importante e che la carne utilizzata sia molto magra e
omogeneizzata. La carne magra contiene un tessuto connettivo piu
fine che con la omogeneizzazione si frantuma in fibre piccolissime.
Piu piccole sono le fibre piu alta e |la digeribilita. Nella preparazione
casalinga, la frantumazione risulta piu grossolana rispetto a quella
industriale.



ma a due mesi |I'intestino del bambino
e una macchina da guerra !!!

Attive tutti gli enzimi pancreatici “full

A time’, le idrolasi e le peptidasi del
@ Brush Border Intestinale. Attive le
1{ Lipasi e gli enzimi che scindono

carboidrati complessi.

E’ attiva la motilita esofago-
gastrica che viene ‘educata’ e

stimolata dal ‘BOLO’ alimentare, Heart L
passando dal liquido al semisolido Zh ung

al solido : significato dello | g X —
SVEZZAMENTO | e /%,,\

Intestine



Da dove provengono le carni, i pesci, le
verdure, la frutta ?

 Hipp* e Mellin non dicono nulla. La Plasmon
invece : la verdura proviene dall’ltalia e
dall’Ungheria; i cereali dall’ltalia, Francia e
Spagna; la frutta e di origine europea e le

vanane provengono dal Brasile e dall’Ecuador

* Le Trote ?? Solo pesci d’acqua dolce ?
Polacche ? Rumene ?

e Carni ‘italiane’ (importate ?) : Coscia di Maiale




E I’Aria ? Le bollicine ???? Lo
Champagne ?

e una delle ragioni che spinge a comprare gli
omogeneizzati (invece di prepararli a casa) e
perché questi non contengono aria.

 Misono spesso chiesto quale problema
potrebbe creare in un bambino di 4-6 mesi la
presenza di piccole bolle d’aria nel cibo
considerando anche che di solito il “baby
food” viene sciolto in un liquido caldo, per cui
I"aria presente scompare naturalmente



Edi.. Contaminanti ?

J Chromatogr A. 2012 Oct 12;1259:221-6. doi: 10.1016/j.chroma.2012.03.096.
Epub 2012 Apr 6. OLI MINERALI NEI VASETTI

Determination of saturated-hydrocarbon contamination in baby foods by using
on-line liquid-gas chromatography and off-line liquid chromatography-
comprehensive gas chromatography combined with mass spectrometry.

J AOAC Int. 2006 Mar-Apr;89(2):441-6.

Sterol oxidation in meat- and fish-based homogenized baby foods containing
vegetable oils. STEROLI OSSIDATI : COLESTANERIOLO

Ma l'allarme maggiore € quello dell’EFSA sul Furano, “composto organico che si
forma nel corso di trattamenti termici degli alimenti e che si e rivelato
cancerogeno in studi di laboratorio compiuti su animali.” Laspetto allarmante
dell’ultimo bollettino del 2011 (leggi il bollettino) & che ” I risultati analitici,
evidenziano che l’'esposizione al furano e piu elevata negli adulti e nei bambini
piccoli: i principali apporti sono registrati rispettivamente nel caffe e in alimenti
per I'infanzia in vasetti

Food Addit Contam. 2003 Nov;20(11):1087-96.

European survey of contamination of homogenized baby food by epoxidized
soybean oil migration from plasticized PVC gaskets. : 15% contaminati



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22542286
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/16640291
http://www.efsa.europa.eu/it/press/news/datex110901.htm
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14668159

per 6 vasetti
800g merluzzo

1 carotina

1 costa di
sedano

1 ciuffetto di
prezzemolo

MA .. CI VOGLIAMO DIVERTIRE ?
Un bel merluzzetto : ne facciamo 6 vasetti !!!

edl dDOIrdLOory 10r rood mdauced
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Laser sensing “eyes”

Transfer robot

Transfer basket

Main display
Identified plastic kind
Reduced CO, amount (g)

Tray with weight scale



VAGAL

Tension

Mucosal

E’ governato da un
complesso sistema
Neuro-Sensitivo !

Dorsal Root Ganglia

SPINAL

Abbiamo complessi
sistemi neuronici che ci
aiutano a scegliere e
gestire i nutrienti

Splanchnic nerves




somatostatin: control of gastrin release

peptides: GPR92
AA: CaSR, GPRCAA

CCK: control of satiation and motility

Il tubo digerente el

gestisce appetito e
sazieta

ghrelin: control of hunger

sugars, AA: TASIR3
bitter: TAS2R

peptides: GPR92
AA: CaSR, GPRCBA

gastrin: regulation of acid and pepsinogen secretion

Ormoni paracrini, agiscono
nelle cellule vicine, ed
endocrini, da ghiandole

GLP-1:regulation of glucose levels, satiation, motility

_lecell
LCFA: GPR120, FFAR1
peptides: GPR92
AA: CaSR, TAS1IR1-TAS1R3 —~SH
bitter: TAS2R @) L-cell
\

sugars: TAS1R2-TAS1IR3
LCFA: GPR120, FFAR1
AA: GPRC6A

bitter: TAS2R

PYY, GLP-1: regulation of satiation, ion secetion and motility

o T ———— | SCFA:FFAR2, FFAR3




Nutrients are detected
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Sensing of nutrients by EnteroEndocrine cells potentiate nutrient absorption and
Taste Receptors T1R2/T1R3 transduce signals to Gustducin which triggers
Phospholipase PLCB2 to release Calcium signals

Gut lumen
Enteroendocrine cell  Epithelial cell
Artificial Gut taste receptor Signal
Sweeten_?rs ! al , Release of GI
‘""3 c IP3 regulatory
Sweettaste ___-=» + | TIR2/T1R é’. PLCB2 ) [Ca2+]7 »peptides (PYY,
-~ (=) ! 4
Fd g wome ¢ GLP-1, 5-HT)
2 N _ +
» S-GLT1 J
A Glucose : 4 <= 2 Glucose
Galactose - | :) GLUT2 GLUT2 | — I :) Galactose
Fructose N '
IE N GLUTS A Absorption Fructose




To each nutrients a specialized receptor for transport, digestion and for

Sensation, which leads to Regulating GUT Functions

Table 1 Nutrient sensing and transport in the gut and gastro-intestinal peptides secretion

Receptorfransporter Receptor-expressing Gl peptides
Nutrient and tastant involved in the sensing enteroendocrine cell secreted References
Bitter tastants T2R l-cells CCK Geraedts et al.®**)
L-cells GLP-1
Monosaccharides T1R2T1R3 L-cells GLP-1, PYY Gerspach et al.®®
Glucose, galactose S-GLT1, GLUT2, GLUT5 - Not reported
Fructose GLUTS - Not reported
Amino acids T1R1/T1R3 - Not reported
CaR l-cells CCK Leech et al.®® Hira et al'®®,
Nakajima et al.®*
L-cells GLP-1
GPRC6A - Not reported
Peptone GPR93 l-cells CCK Choi et al."’Cordier-Bussat et al.®®
L-cells GLP-1
Di, tri-peptide PEPT1 - CCK Darcel et al.®®, Liou et al.®®
Medium and long-chain ~ NEFA1 (or GPR40) L-cells GIP, GLP-1 Edfalk et al.”, Liou et al.®®
fatty acids GPR120 l-cells CCK Tanaka ef a.®®, Hirasawa et al"”
L-cells GLP-1

SCFA

SCFA

FAT CD36, FATP4
NEFA2R (or GPR43)

NEFA3R (or GPR41)

MCT-1

Enterochromaffin cells
L-cells
Enterochromaffin cells
L-cells

Not reported
5-HT
PYY
5-HT
PYY
Not reported

Karaki et al.®". Tazoe et al.%

Karaki et al.®" Tazoe et a.®®

Gl, gastro-intestinal; GIP, glucose-dependent insulinotropic polypeptides; CCK, cholecystokinin; GLP-1, glucagon-like peptide-1; GPR, G protein-coupled receptor;
PYY, peptide tyrosine—tyrosine; CaR, Ca sensing receptor; PEPT1, peptide transporter 1; S-GLT1, sodium-dependent glucose transporter 1; 5-HT,
5-hydroxytryptamine; FAT, faity acid transporter; FATP, faity acid transport protein; MCT-1, monocarboxylate transporter isoform 1.



Enteroendocrine cells of villi and
criptae have receptors for sweet
and bitter.

Sugars induce the production of
glucagon-like peptide-1
(GLP-1)
and glucose-dependent
insulinotropic peptide (GIP),

which act at distance and nearby



http://molinterv.aspetjournals.org/content/8/2/78/F1.large.jpg
http://molinterv.aspetjournals.org/content/8/2/78/F1.large.jpg
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Infatti nel GUT vi
sono cellule sensoriali
come sulla lingua !

Gut sensibility

When a gut taste cell detects sweet, it
triggers a cascade of molecular events,
a simplified view of which is shown here.
Gustducin activation can spur production
of molecules, such as GLP-1, that tell
neighboring cells to absorb more glucose.
Messages sent via the bloodstream tell
the pancreas to produce insulin, Other
molecules can hit nerve cells, which can
relay signals locally and to the brain.



Stimolazione da nutrienti

EFFETTI BIOLOGICI
su cellule bersaglio

. i

RISPOSTE FISIOLOGICHE
Motilita gastrointestinale
Assunzione di cibi
Secrezione di ormoni ed enzimi

Il Gusto
nell’Intestino
regola la funzione
intestinale di
riconoscimento,
digestione,
assorbimento e
motilita



Tastants
(bitter and sweet agonists)

T1Rs,

”
Food / \
intake Gl motility

Gall bladder Secretory
pancreas processes

11 senso del gusto

Recettori T2R e T1R sono
espressi dalle cellule
Enteroendocrine : laloro
stimolazione da parte di
specifici agonisti induce la
secrezione di ormoni
gastrointestinali

PNAS, 2002
Am.J.Physiol.,2006



Abbiamo una differente suscettibilita ai nutrienti?

Nutrients
Taste receptor ( Taste receptor )
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GRANDE SCOPERTA 11
| recettori del Gusto stanno anche nelle Vie
Respiratorie !!!

T2R38 taste receptor polymorphisms underlie susceptibility to
upper respiratory infection

The Journal of Clinical Investigation Oct 2012
http://www.jci.org

Robert J. Lee,1 Guoxiang Xiong,2 Jennifer M. Kofonow,1 Bei Chen,1 Anna Lysenko,3 Peihua Jiang,3 Valsamma Abraham,4
Laurel Doghramiji,1 Nithin D. Adappa,1 James N. Palmer,1 David W. Kennedy,1Gary K. Beauchamp,3 Paschalis-Thomas
Doulias,4,5 Harry Ischiropoulos,4,5 James L. Kreindler,4

Danielle R. Reed,3 and Noam A. Cohenl,6



Il recettore TAS2R38 ¢ espresso alla superficie apicale e nelle ciglia
delle cellule della mucosa senonasale

Le cellule della mucosa senonasale in coltura su filtri ricostituiscono
I'epitelio polarizzato delle vie respiratorie

Pseudostratified Epithelium

Air-Liquid Interface Culture

ed esprimono il recettore TAS2R38 alla superficie apicale

Colocalizzazione oy,
TAS2R38-Tubulina

' e - .

cross section cross section

.‘. & 2 _ B .40‘0*

espianto chirurgico coltura




Pseudomonas Aeruginosa su Cellule Epiteliali

&y @

o

| Un Sistema di segnalazione intercellulare,
detto® qu or um segolaspronegsi
associati alla virulenza. In molti batteri
guesto sistema di segnalazione e mediato
da Acil omoserina lattoni (AHLS).




Gli acil-omoserina lattoni vengono riconosciuti dai recettori
TASR38 : Assaporiamo il ‘dolce’ dello Pseudomonas !
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Parallelamente a quanto avviene quando il recettore TAS2R38 e attivato da un’ agonista
specifico (PTC), la stimolazione con AHLs risulta nella produzione di Ossido nitrico (NO)
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In ambedue i casi 'effetto e dipendente dal genotipo:
la presenza di due copie dell’aplotipo PAV, che corrisponde alla forma funzionale
del recettore si associa ad una maggiore produzione di NO




AVI/AVI

Molecole quorum-sensing prodotte da Pseudomonas
sono in grado di stimolare il battito ciliare
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nasal
epithelium

TAS2R38 O0sensored dell e
alte vie respiratorie ?

trachea

Lee RJ, Innate Immunology 2013
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Molecole quorumsensingcome | 0O HSL prodotta da P. aerugi

TAS2R38 inducendo una risposta difensiva c



La ridotta funzionalita del recettore TAS2R38
correla con infezioni da Gram-negativi in pazienti affetti da
rinosinusite cronica

Functional and nonfunctional allele frequency

TASZ2RI8A TAS2R1ge TAS2R30¢ TASZR460

AVI/AVT  AVIPAV  PAV/PAY AR A'G G/G AR AR G ce CT TT

Mo growth 13 11 11 4 13 3 3 17 b 13 11 2
Gram-negative 7 14 0 5 & 5 5 7 & 10 B 0
P aeruginosa 5 9 0 - o 2 2 7 4 7 b I
Total {no growth + gram-negative) 20 25 11 9 18 & 3 24 10 23 17 2

Di 56 pz nessun omozigote per- | 0ec¢
percettore )e risultato infetto da Pseudomonas o altri batteri Gram-
negativi

Lee and Adappa, Innate Immunology 2013




Gli AHLs prodotti da P. aeruginosa sono rilevati dal recettore T2R38 che, attraverso
I'attivazione del sistema di segnalazione intracellulare Ca2+-dipendente, induce un
incremento della frequenza del battito ciliare e la produzione di NO.

P. aeruginosa
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4
T2R38

PAV AVI
allele allele Cytoplasm

'azione battericida del NO, combinata alla clearance mucociliare previene la colonizzazione
batterica delle vie respiratorie.

Gli individui portatori dell’aplotipo inattivo AVl sono maggiormente
esposti al rischio di infezione.




Super Percettore :
Piccioso? Ma ... meno a rischio di infezioni!




E = Erbe Aromatiche : che ci danno ?
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Nat Neurosci. 2008 Mar;11(3):255-61. Epub 2008 Feb 24.
A single N-terminal cysteine in TRPV1 determines activation by

pungent compounds from onion and garlic.

Salazar H, Llorente |, Jara-Oseguera A, Garcia-Villegas R, Munari M, Gordon SE, Islas LD, Rosenbaum

e | canali TRPA1 sono attivati da composti piccanti dell’aglio,
cipolle, mostarda e cannella.

e || TRPV1 e anche attivato dall’allicina, la molecola attiva
dell’aglio, e partecipa insieme con il TRPA1 nella
sensazione di dolore/malessere associati a questi composti.

e Nel TRPV1 queste molecole agiscono mediante modifiche
covalenti di residui di cisteina.

e (Questi dati documentano che esiste un meccanismo ben
conservato che fornisce nuovi approcci alla identificazione
delle basi molecolari di stimoli piacevoli o nocivi.
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LSazione antitumor a d
distruggono le cellule cancerose, sopprimono la crescita tumorale
e impediscono alle cellule cancerogene di raggiungere il loro

target.

Consumatii n modo regol are, I Saglio e | a ci
di tumore allo stomaco e al colon del 50-60%.

Il rischio di tumore alla prostata era inferiore del 44% tra coloro
che consumavano aglio almeno una volta a settimana.

tracinesicheconsumano pig aglio, cipolle e ¢
tumore allo stomaco € del 40% in meno rispetto a quelle che ne
consumano di meno.
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Parasitol Res. 2007 Jul;101(2):443-52. Epub 2007 Mar 7. Links
Antigiardial activity of Ocimum basilicum essential oil.

de Almeida |, Alviano DS, Vieira DP, Alves PB, Blank AF, Lopes AH, Alviano CS, Rosa Mdo S.

Nahrung. 2003 Apr;47(2):117-21. Links
Antifungal activity of peppermint and sweet basil essential oils and their
major aroma constituents on some plant pathogenic fungi from the
vapor phase. edris ac rarrages.

Microbiol Res. 1999 Dec;154(3):267-73. Links

Bactericidal activities of essential oils of basil and sage against a range of
bacteria and the effect of these essential oils on Vibrio
parahaemolyticus. kogar, Hirota N, Takumik.

Insalata di pomodori con ANTIBIOTICI ??
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Molecole-Farmaci a dose minimal

il carvacrolo e il timolo ostacolano la crescita
delle cellule tumorali e ne provocano la morte

il carnosolo del rosmarino inibisce lo sviluppo
di tumori della pelle e della mammella negli
animali da laboratorio la riduzione e stata del
78%.

'apigenina inibisce la proliferazione di tumori
del seno, del colon, del polmone e della
prostata




Erbe, sapori e ... farmaci !

il basilico inibisce |'aggregazione piastrinica indotta da
ADP e da trombina, con effetto antitrombotico in vivo:
e superiore all’ aspirinetta, utilizzata attualmente

e gli oli del basilico e della menta hanno una attivita
antifungina contro i principali funghi responsabili di
deterioramento della frutta durante le fasi di trasporto
e immagazzinamento

e basilico, origano, salvia, timo e menta hanno
un’efficace attivita antiossidante come additivi
alimentari, per ridurre il deterioramento ossidativo
degli alimenti e migliorarne, quindi, la qualita



Il TRPV1 e un recettore canale che appartiene alla

superfamiglia dei

Transient Receptor Potential ion channel

la capsaicina inibisce il
tumore del pancreas nei
topi ed il tumore della
prostata. Agisce
inducendo 'apoptosi,
cioe I'autodistruzione
cellulare.

sono attivati da:
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| Transient Receptor Potential (TRP) sono una superfamiglia di proteine
transmembrana che agiscono da sensori molecolari per una serie di funzioni
fisiologiche e patologiche. Controllano la vasodilazione, |la sensazione termica,
meccanica, chimica (chemoesthesi), dolorosa, gustativa

Cd cC1

c4 C3 DAG-Sensliive
V5 (ECaC1, CaT2) E?\>
. . C
Vanilloid ve(Ecac2, caT1)
mTRPC2 (human TRPC2
Receptor is pseudogene)
TRPV. = vs | Classical (short)
V4 (OTRPC4
VR-OAC) TR PC
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Clapham 2003 Nature



Regolatori dei microRNA
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C miRNA modulators
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Come agiscono gli alimenti sul cancro

A. Componenti bioattivi alterano la Metilazione del DNA e sono donatori
di Metili

B. Possono anche inibire la DNA Metil Trasferasi (DNMT) riducendo la
metilazione ed amplificando la espressione di geni protettivi

C. I modulatori di miRNA regolano la espressione di miRNA.

Controllano la espressione di genimediante repressione della trslazione
del messaggero o la sua degradazione

(D) Gli inibitori della Deacetilazione degli Istoni (HDAC) possono
promuovere la acetilazione degli istoni e lo svolgimento della cromatina,
aprendo il DNA ai fattori di trascrizione

(E) Componenti della dieta possono modulare la trascrizione di IncRNAs,
che influenzano la espressione genica agendo come incastri per miRNA e
fattori di trascrizione



MOLECOLA | DOVE SI TROVA | GENE TARGET EFFETTO TIPO DI
ANTICANCRO CANCRO

Apigenina

Licopene

Sulforafano

Prezzemolo,
frutta, verdura

Pomodori

Broccoli Cavoli
brassicacee

DNA Metil Viability
Transferasi 1-3A

DNA Metil Proliferazione
Transferasi3B,

PTEN

DNA Metil Proliferazione
Transferasi 2 Apoptosi
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MOLECOLA | DOVE SI TROVA | GENE TARGET EFFETTO TIPO DI
ANTICANCRO CANCRO

Apigenina Prezzemolo,
frutta, verdura

Allicina Aglio

Sulforafano Broccoli Cavoli
brassicacee

Indol- Verdure
Carbinolo Crucifere

CDKN1A Apoptosi
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MOLECOLA | DOVE SI TROVA | MicroRNA EFFETTO TIPO DI
TARGET ANTICANCRO CANCRO

Apigenina Prezzemolo, miR-138

frutta, verdura

Apoptosi
Tumorigenesi

miR-17-92 Proliferazione

Apoptosi
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miR-34a Proliferazione
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Pesce, olio di miR-15,16,21,22  Apoptosi

Inflammazione
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Ed ora ? ... sta a voi la scelta !!!]
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