
La Scienza oltre l’Hype!



In NSPulse crediamo che la 
Fermentazione non sia una moda, 

ma uno strumento.

E come ogni strumento, 
conta come questo viene usato!



secondo lo studio EPIFA promosso dalla 
SIGENP, allergie, intolleranze e ipersensibilità 
alimentari sono aumentate in Italia del 34% in 
10 anni, con un picco di +120% nella fascia di 
età 0-3 anni

secondo uno studio di Boyce, oltre il 4% della 
popolazione mondiale ha avuto una diagnosi 
certa di disturbo alimentare, mentre la 
«percezione di allergia» globale supera il 20%

Il Quadro Generale:

Le tradizioni alimentari di molte culture 
indicano i Cibi Fermentati come alleati 

storici del benessere e di un 
invecchiamento in salute.

Oggi, la letteratura scientifica collega
sempre più spesso i Cibi Fermentati a
salute metabolica, funzione immunitaria
e benessere intestinale, tutti fattori
chiave della Longevità [1][2].



Ma una precisazione è necessaria…
Non tutti i Cibi Fermentati contribuiscono 

alla Longevità allo stesso modo. 
“Fermentato” non significa 

automaticamente:
• Sano

• Funzionale
• Promotore di longevità

Gli effetti dipendono da composizione, 
processo e attività microbica,  non 

dall’etichetta [1][3]. 



L’impatto sulla salute di un Alimento 
Fermentato dipende da:
• ceppi microbici coinvolti
• qualità della matrice (fibre, proteine, fitocomposti)
• metaboliti prodotti durante la fermentazione
• presenza di microrganismi vivi vs postbiotici
• contenuto di sale, zuccheri e grado di trasformazione
La Fermentazione è 
una trasformazione biochimica, 
non una garanzia automatica [1][3]. 

Cosa fa davvero la differenza…



Cosa dice la scienza: 
Se correttamente bilanciati, gli Alimenti 

Fermentati possono contribuire alla 
Longevità attraverso:

Miglioramento dell’attività del microbiota 
intestinale
Aumento della biodisponibilità dei nutrienti
Produzione di composti bioattivi
Riduzione di fattori antinutrizionali
Modulazione dell’infiammazione cronica di
basso grado

Questi meccanismi sono ampiamente 
discussi nella ricerca su nutrizione e ageing.

[1][2][4]



Il focus è l’HealthSpan

La Longevità non riguarda solo 
vivere più a lungo,

ma vivere meglio più a lungo.

I Cibi Fermentati contribuiscono quando 
sono inseriti in pattern alimentari 
equilibrati, non come “superfood” isolati. 

[1][5]



La visione NSPulse in due righe…
In NSPulse sviluppiamo Alimenti 
Fermentati con intenzionalità:
.         Selezione mirata dei microrganismi
.         Matrici plant-based
.         Fermentazioni controllate
.         Sviluppo guidato dall’evidenza

scientifica
Perché la Fermentazione per la Longevità 
nasce dal processo, non dal marketing.

[1][3]
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