
La Digestione scompone il cibo in nutrienti (carboidrati, proteine, grassi, vitamine, minerali e 
acqua) utilizzati dal nostro organismo per produrre energia, proliferare e riparare le cellule.
Il tempo di digestione varia in funzione di età, sesso, quantità di cibo, abitudini alimentari; 
mediamente il cibo transita dallo stomaco entro le 3/6 ore per poi completare la sua digestione 
nell’intestino entro le 8 ore. La digestione termina con l’eliminazione delle scorie non digeribili 
entro le 50/55 ore.

La Digeribilità dipende da diversi fattori: il più importante è costituito dalla quantità di cibo
ingerito e dalle relative calorie. La cottura ad alta temperatura , invece, agisce positivamente 
sulla digeribilità dei grassi mentre agisce negativamente sulla digeribilità di proteine e 
carboidrati.
Anche la disabitudine a consumare determinati alimenti può incidere nel ridurre la capacità 
digestiva dell’individuo; infine, la presenza naturale di anti-nutrienti nei cibi può causare un 
rallentamento digestivo



Molte proteine vegetali risultano resistenti agli enzimi digestivi e risultano meno 
biodisponibili, esplicando quindi un ridotto vantaggio nutrizionale. La fermentazione con
batteri lattici selezionati per l’attività proteolitica ha la capacità di idrolizzare le proteine 
in frammenti peptidi e aminoacidi liberi.
 
L’attività sulle proteine compiuta dai microrganismi in fermentazione consiste di fatto in una
predigestione delle proteine che, se opportunamente modulata, si riflette in una
aumentata digeribilità delle proteine vegetali per l’uomo (peptidi e aminoacidi derivanti 
dalla proteolisi sono più facilmente assimilati).
 



Legumi, cereali e pseudo-cereali contengono elevate quantità di macronutrienti e 
micronutrienti, ma anche fattori anti-nutrizionali (ANF) . I principali fattori anti-nutrizionali 
presenti nelle colture agricole includono: saponine, tannini, acido fitico, gossipolo, lectine, 
inibitori della proteasi, inibitori dell'amilasi e goitrogeni. I fattori anti-nutrizionali si 
combinano con i nutrienti e causano la ridotta biodisponibilità dei nutrienti. Vari altri fattori 
come gli inibitori della tripsina e i fitati, presenti soprattutto nei legumi e nei cereali, riducono la 
digeribilità delle proteine e l'assorbimento dei minerali.

Con la fermentazione microbica , gli ANF vengono trasformati in macronutrienti complessi 
che sono prodotti utili dal punto di vista organolettico e biochimico (ad esempio, acidi grassi a 
catena corta, peptidi, acidi organici), come risultato di reazioni microbiche enzimatiche e non 
enzimatiche. 

Oltre a migliorare il profilo nutrizionale di partenza di legumi, cereali e pseudo-cereali, ne
migliora la digeribilità .

 



Allergia ed Intolleranza indicano due reazioni diverse dell'organismo rispetto a sostanze 
estranee.

Per Allergia si intende la reazione anomala del sistema immunitario che si esprime con la 
produzione di IgE (immunoglobuline E). Gli Allergeni sono Proteine presenti negli alimenti o 
loro derivati che causano risposte anticorpali anomale che possono provocare danni 
rilevanti all'organismo. L’Allergia si combatte con l’eliminazione totale dell’alimento dalla 
dieta.

Per Intolleranza si intende la reazione anomala dell'organismo ad una sostanza estranea , 
non mediata dal sistema immunitario e quindi che non scatena una risposta immunitaria ed è 
causata da una carenza enzimatica che impedisce la digestione dell’alimento; è una 
reazione tossica dell'organismo che non dipende dalla quantità assunta.
 



In Natural Smarter Pulse Società Benefit siamo convinti che l’attuale modello occidentale basato su 
cibi raffinati e ultra-processati e sulle proteine animali non sia più sostenibile e, soprattutto, non 
possa soddisfare la crescente esigenza di consumare prodotti che impattino positivamente sul 
nostro organismo.

Fra i temi più sentiti c’è la Digeribilità . 

Per questo, siamo impegnati in una intensa attività di R&D, basata sulla Fermentazione di legumi ,
pseudo-cereali e cereali , con l’obiettivo di rendere più digeribili queste materie prime dal grande 
potere nutrizionale.
Lavoriamo per assicurare ai nostri prodotti alta biodisponibilità, ridurre i fattori anti-nutrizionali, 
eliminare gli allergeni.
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