






I composti bioattivi contenuti principalment
e nelle “bacche”:
 acidi fenolici (acidi idrossibenzoici e idro

ssicinnamici)
 flavonoidi (flavonoli e antociani)
 tannini condensati (proantocianidine) e i

drolizzabili (gallotannini ed ellagitannini)
 vitamina C o acido ascorbico
 minerali

Il contenuto fitochimico delle “bacche” vari
a a seconda della modalità di raccolta e di 
lavorazione/conservazione

L’acido ascorbico è considerato un indicat
ore di qualità dei nutrienti fitochimici  dei fr
utti di bosco

La composizione fenolica delle foglie è simile a quel
la dei frutti o anche più ricca e superiore e quindi po
ssono essere utilizzate per lo sviluppo di nuovi nutr
aceutici

I FRUTTI DI BOSCO

















CONCLUSIONI
Le foglie delle piante da “bacca” sono state “riscoperte” come potenziale fonte alternativa di 

composti bioattivi

Hanno valore medicinale: la loro composizione fenolica è simile a quella dei frutti, se non 
superiore, e sono quindi ricche fonti di preziosi composti bioattivi a favore di una buona 
alimentazione

Le foglie, pertanto, hanno un elevato potere antiossidante, antinfiammatorio e antimicrobico

Quercetina e kaempferol sono i principali composti fenolici con attività antinfiammatoria e  
antidiabetica (cellule β, metabolismo energetico, sensibilità all’insulina)

Le “bacche” selvatiche hanno un contenuto fitochimico più ricco rispetto alle bacche coltivate

La biodisponibilità dei composti fenolici delle bacche varia a seconda del peso molecolare: quelli a 
basso PM vengono rapidamente assorbiti, i grandi polifenoli ad alto PM sono scarsamente 
assorbiti e le forme coniugate vengono prima metabolizzate e poi assorbite

La letteratura scientifica è ancora estremamente limitata per quanto riguarda il nutraceutico: in vitro 
ci sono molti risultati positivi, ma in vivo servono ulteriori studi per valutare più accuratamente 
l’impatto sulla prevenzione di malattie croniche e la tossicità
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