
Potenzialità e Virtù di 
Cereali, Pseudocereali e Legumi

FERMENTAZIONE e 
CIBO del FUTURO



Per nutrire quasi 10 miliardi di persone entro il 
2050, l’Innovazione Alimentare deve essere 

Nutrizionalmente Solida e Sostenibile!

Fermentazione 
& 

Cibo del Futuro

Una delle strategie più 
promettenti è proprio sotto i 

nostri occhi…o meglio, 
in un tank di Fermentazione 

che ribolle! 



Legumi, Cereali & 
Pseudocereali:

Quali Potenzialità

Sorgo, Miglio, Quinoa, Grano Saraceno, Avena e 
Legumi non sono solo semplici alternative: 

sono soluzioni concrete per affrontare l’insicurezza 
alimentare e la crisi climatica.

Sono capaci di prosperare in 
condizioni estreme, con scarse 
risorse idriche e suoli poveri, 

offrendo al contempo un profilo 
nutrizionale eccellente…



Focus su:

Il sorgo non è solo resistente in campo: è anche ricco di nutrienti utili per la salute e 
per un’alimentazione sostenibile:

 Alto contenuto di fibra (9–14 g/100 g)  favorisce la salute intestinale, riduce il 
colesterolo, rallenta l’assorbimento dei carboidrati.

 Amido a lenta digeribilità (SDS) → rilascio graduale di energia, utile nella 
gestione di diabete e iperlipidemie.

 Ricco di proteine (≈10 g/100 g) → le proteine kafirin, seppur meno digeribili, hanno 
potenziale funzionale.

 Grassi salutari → ~85% acidi grassi insaturi (oleico, linoleico), benefici per la 
salute cardiovascolare.

 Fonte di micronutrienti → buoni livelli di ferro, zinco, 
magnesio, potassio e vitamine del gruppo B.

 Composti bioattivi → carotenoidi come luteina e 
zeaxantina  (nelle varietà gialle), legati alla salute visiva.

 Naturalmente senza glutine → ideale per 
diversificare le applicazioni alimentari.

Aspetti Nutrizionali
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Focus su:

George et al. (2022, South African Journal of Botany) 
Dimostrano che il sorgo è uno dei cereali più resistenti al clima, capace 
di prosperare con input ridotti, diventando un pilastro per la sicurezza 
alimentare

Secondo uno studio pubblicato su Journal of Soil Science and Plant 
Nutrition, il sorgo è un “climate-smart crop” in grado di resistere a stress 
abiotici come siccità e salinità, con un’elevata efficienza fotosintetica e 
un buon profilo nutrizionale

Khoddami et al. (2023 Critical Reviews in 
Food Science & Nutrition) evidenziano il 
potenziale del sorgo per i mercati occidentali: 
non più solo mangime, ma ingrediente 
per prodotti senza glutine, snack 
innovativi e bevande salutari

Resilienza al Clima
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La ricerca mostra che la fermentazione di cereali, 
pseudocereali e sottoprodotti vegetali arricchisce 
queste bevande di polifenoli, antiossidanti e 
probiotici, migliorandone la sicurezza e la stabilità 
(Zamfir et al., 2022). 

L’innovazione punta su alternative senza glutine, 
kefir d’acqua e formulazioni vegane, progettate per 
supportare microbiota, immunità e metabolismo 
(Samarasinghe et al., 2025; Vaz Gonçalves et al., 
2025; Sharma et al., 2025).

Bevande Vegetali 
Fermentate

Il mercato delle bevande a base vegetale cresce a doppia cifra, 
spinto da salute, sostenibilità e scelte etiche 
(Rachtan-Janicka et al., 2025). 
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Bevande Vegetali 
Fermentate

Mousavi et al. (2023, Food Science & Nutrition) hanno sviluppato una 
bevanda probiotica a base di grano saraceno e lenticchie, con elevata 
vitalità di Lactobacillus plantarum e Bifidobacterium bifidum fino a 15 
giorni

Aparicio-García et al. (2021, Foods) hanno creato una 
bevanda fermentata di avena germinata 
ricca di β-glucani, antiossidanti e probiotici vivi, 
perfetta per la salute dell’intestino



La Scienza sta reinventando il 
modo in cui trasformiamo legumi, 
cereali e pseudocereali…
Verni et al. (2024, Int. J. Food Microbiology) 
Hanno mostrato che la fermentazione tramite 
consorzio microbico associato al lievito madre del 
sorgo migliora il profilo nutrizionale, riduce i fattori 
antinutrizionali come i fitati e produce bioattivi 
come GABA e glutatione

La Fermentazione non è una 
moda passeggera, è una 
tecnologia trasformativa!
Unendo cereali antichi, 
pseudocereali e legumi con 
biotecnologia microbica e design 
di prodotto innovativo possiamo:
Diversificare la dieta oltre “i tre grandi” (grano, riso, 
mais)
Creare cibi funzionali che sostengono salute 
intestinale, metabolismo e immunità
Ridurre l’impatto ambientale e le emissioni di gas 
serra
Sostenere agricoltori in regioni aride
Offrire opzioni inclusive per vegani, flexitariani e 
persone con allergie
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