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v" Analisi e confronto del peptidoma di farro prima e dopo ]

fermentazione e digestione gastrointestinale.
v’ Identificazione di peptidi bioattivi con attivita antidiabetica,
antiipertensiva e ipolipemizzante.
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Negli ultimi annti, I'interesse per il miglio e il suo potenziale uso come alimento gluten-free, nutriente e
funzionale & aumentato.

Riconoscendo la sua eco-sostenibilita e la sua eccezionale resistenza alla siccita e alle infestazioni da parassiti,
I'Organizzazione delle Nazioni Unite per I'Alimentazione e I'Agricoltura (FAO) ha designato il 2023 come
"Anno Internazionale del Miglio™.

Il miglio e ricco di nutrienti essenziali, fibra alimentare, composti bioattivi come acidi fenolici e flavonoidi, e
ha un elevato contenuto proteico (> del sorgo e grano).

Rappresenta un alimento base in molti paesi africani, dove la fermentazione e tradizionalmente utilizzata per
preparare e migliorare la conservabilita di diversi prodotti alimentari.

Questo studio ha valutato I'impatto della fermentazione con lievito madre sui composti bioattivi e sulle
proprieta antiossidanti e anti-infiammatorie del miglio perlato del Burkina Faso.
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v Fermentazione della farina di miglio perlato (Pennisetum glaucum L.) con lievito madre

v’ Caratterizzazione fitochimica (saggi spettrofotometrici e HPLC-DAD) “

v’ Attivita antiossidante in vitro (DPPH, ORAC, FRAP, ABTS) ed effetto antiemolitico in ‘
eritrociti umani ossidati

v Analisi delle proprieta anti-inflammatorie della farina di miglio, pre- e post-fermentazione,
in cellule intestinali (HT-29) esposte a insulto inflammatorio (TNF-a.)

Gabriele M. et al. (2024) Assessment of Sourdough Fermentation Impact on the Antioxidant and Anti-Inflammatory Potential of Pearl Millet from Burkina Faso. Foods. 2024 Feb 26;13(5):704. doi: 10.3390/foods13050704.




Effetti della fermentazione su composti bioattivi, attivita antiossidante
in vitro ed effetto antiemolitico su eritrociti umani ossidati

Millet flour Fermented millet flour

Pearl millet
(MF) (FeMF) ®
150
Total polyphenols
1.83+0.02 3.25+0.09 ***
(mg GAE/g dw)
Flavonoids E
1.2940. 2.84+0.39 * &
(mg CE/g dw) 94+0.53 84+0.39 % 100 = -
>
ORAC g Hkk ___f.*_* ________ *_ tt___
. 498.4 +78.48 640.4+30.97 ** o e
(wmoli TE/100g dw). U g
DPPH 3.16+0.08 1.83+0.23 *** —E o
(EC5, mg/mL) ' ' ' ' °
FRAP . ﬁ
(LM Fe??) 1336.2+30.33 1476.3+0.92 0- ‘| : | :
2 S & & S & &
ABTS &@S o @\ @eé @qé @oé @oé @eé &
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Table 2. Comparison of total polyphenols and flavonoids and in vitro Figure 1. Protective effect of increasing concentrations (0.2, 0.4, and 0.8 mg mL™) of
antioxidant activities (ORAC, DPPH, FRAP, and ABTS) between fermented fermented (FeMF) and unfermented (MF) millet extracts on AAPH-induced hemolysis in
(FeMF) and unfermented (MF) millet flour. Unpaired Student t-test: erythrocytes. One-way ANOVA followed by Dunnet’s Multiple Comparison test:
significantly different from MF: * p < 0.05, ** p < 0.01, *** p < 0.001 significantly different from control, AAPH-treated cells (100% hemolysis), *** p < 0.001.

Gabriele M. et al. (2024) Assessment of Sourdough Fermentation Impact on the Antioxidant and Anti-Inflammatory Potential of Pearl Millet from Burkina Faso. Foods. 2024 Feb 26;13(5):704. doi: 10.3390/foods13050704.




Effetti della fermentazione su composti bioattivi, attivita antiossidante
In vitro ed ex vivo su eritrociti umani esposti a stress ossidativo
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Table 1. Phenolic compound, concentration (mg/kg dw), wavelengths (nm), class and retention time (Rt, min), in the
fermented (FeMF) and unfermented (MF) millet flour. Unpaired Student t-test: significantly different from MF: *** p < 0.001.

§ :Q'.‘

Concentration Wavelength Class Rt
Phenolic Compound
FeMF MF
Gallic acid 106.26 + 1.30 <LOD 320 Phenolic acid 2.669
4-OH Benzoic acid 14115i124*ﬂ9880i327 265 Carboxylic acid 4830 pereasensaness s, s easenannaannss .
R R : : v/ Acido benzoico, acido vanillicoe :
Vanillicacid ~ § 39.58+ 055" 2387£0.74 ¢ 265 Phenolic acid 5.260 :  vitexina sono significativamente piu
Rutin 449 + 0,11 <L.OD 265 Flavonol 5.955 elevati dopo fermentazione.
Vitexin 129688 + 250 ** 56.88+41.80 : 320 Flavone 6.275 : _ : :
. o T /Acldo galllco, rutlnaequercetlnasono
Iso-Quercitrin <LOD <L.OD 372 Flavonol 6.987 presenti solo dopo fermentazione, mentre
trans-p-Coumaric acid '<LOD 6.48 i042 320 Hydroxycinnamic acid ~ 7.444 I’acido trans-p-cumarico viene degradato.
trans-Ferulic acid <L.OD <L.OD 320 Hydroxycinnamic acid 8.219
Quercetin 0.96 + 0.06 <L.OD 372 Flavonol 17.363

LOD: limit of detection.

v’ La fermentazione ha un impatto positivo sul profilo e sul contenuto totale dei composti fenolici,
facilitando il rilascio di composti bioattivi come acido gallico, quercetina e rutina.




Proprieta anti-inflammatorie della farina (MF) e del fermentato
(FeMF) di miglio perlato su cellule intestinali (HT-29) infiammate
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Figure 2. Evaluation of IL-8 (A) and COX-2 (B) in HT-29 cells pre-treated for 1 h with either 0.08 or 0.4 mg mL™ of fermented (FeMF) or unfermented (MF) millet extract, followed
by a 24 h exposure to 5 ng mL* TNF-a.. One-way ANOVA with Dunnett’s multiple comparison test: * different from control (CNT); different from TNF-o, ### p < 0.001.
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Figure 2. Evaluation of ICAM-1 (C), (D) HO-1, and (E) BAX in HT-29 cells pre-treated for 1 h with either 0.08 or 0.4 mg mL™! of fermented (FeMF) or unfermented (MF) millet extract,
followed by a 24 h exposure to 5 ng mL™* TNF-a. One-way ANOVA with Dunnett’s multiple comparison test: * different from control (CNT); different from TNF-a, ### p < 0.001.

v" La fermentazione non altera le proprieta antiinfiammatorie del miglio perlato.

Gabriele M. et al. (2024) Assessment of Sourdough Fermentation Impact on the Antioxidant and Anti-Inflammatory Potential of Pearl Millet from Burkina Faso. Foods. 2024 Feb 26;13(5):704. doi: 10.3390/foods13050704.
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> La fermentazione con lievito madre migliora il profilo fenolico e la capacita antiossidante in vitro della farina di
miglio, senza impattare le sue proprieta anti-emolitiche e anti-inflammatorie.

» L’uso di un singolo ceppo di batteri lattici o di un consorzio di lieviti e lactobacilli selezionati potrebbe essere efficace
nel migliorarne le proprieta anti-inflammatorie.

v" Analisi dei composti bioattivi e del peptidoma
di miglio prima e dopo fermentazione e
digestione gastrointestinale.

v Analisi dei peptidi bioattivi e delle proprieta
bio-funzionali su enzimi target.

Intestinal Phase

Digestione in vitro
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