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Lôentit à atmosfera-vite -suolo è un elemento 

dinamico e determinante non solo la sanit à 

dellôambiente e delle coltivazioni, ma anche la 

qualit à del prodotto finito.  

 

In particolare viene anche assunto, a questo livello, 

un ruolo nella determinazione della vocazionalit à 

stessa di un territorio, nel momento in cui si 

ammetta che le piante/viti che vivono in un 

substrato di crescita ricco di vita microbiologica nel 

suolo, divenendo più ñautonomeò rispetto agli input 

antropici, possano meglio estrinsecare le 

potenzialit à naturali dell ôambiente in cui sono 

coltivate  . 

Il suolo 



Rapporto tra la biomassa che 

caratterizza il sistema suolo rispetto 

alla quantità sopra e sotto al suolo:  

Il suolo 



QUANTITAõ DI MICRORGANISMI PRESENTI NEI SUOLI 
 
        ORGANISMI      numero per grammo      biomassa(kg/ha,t/q)  

Batteri   108-109   300 -3000  

 

Attinomiceti   107-108   300 -3000  

 

Funghi  105-106   500 -5000  

 

Microalghe   109-1010   10-1500 

 

Protozoi   109-1010   5-200  

 

Nematodi   106-107   1-100 

 

Lombrichi   30-300m2  10-1000  

 



Il suolo e il terroir 

La microbiologia del suolo caratterizza il terroir di 

un vino.  

Inibizione del potere antiossidante del vino. Con A e B sono indicati 2 vini 

prodotti nella medesima zona di produzione.  
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Quali sono i parametri per valutare la 

salubrità degli alimenti 

Å1) Il contenuto di Antiossidanti 

 

Å2) Il corretto apporto di una biodiversità 

microbica, che occupi la nicchia ecologica 

delle pareti intestinali  e sia utile nel 

potenziare le difese dellôorganismo, 

condizionando i meccanismi Epigenetici  



Il DNA è avvolto da proteine, questo connubio tra 

DNA e Proteine si chiama Cromatina e regola la 

funzione dei geni 

La Cromatina viene regolata da fattori 

esterni e questi effetti sono 

trasmissibili da cellula a cellula. 

 

Sono i meccanismi complessi chiamati 

epigenetici che modificano la struttura 

stessa del genoma       



Una volta scritto il libro, il testo (i geni e le 

informazioni memorizzate nel DNA) sarà identico in 

tutte le copie . 

Ogni lettore però potrà interpretare la trama in modo diverso, 

provare emozioni più o meno intense e attendersi dei nuovi 

sviluppi man mano che legge i diversi capitoli. 

 

Allo stesso modo lôEpigentica permette interpretazioni 

diverse di un modello fisso (il libro o il codice genetico) 

 

 

Å Thomas Jenuwein ricercatore nel progetto Epigenoma 



EPIGENETICA E TERROIR 

ÅTerroir ¯ lôespressione di particolari qualit¨ 

organolettiche di un prodotto legato ad un 

territorio 

ÅEpigenetica ¯ lo studio di come lôambiente 

pu¸ influenzare lôespressione genica 



Gli Agricoltori conoscono da più di un secolo gli 

effetti dellôambiente sulle colture e lo chiamano 

Terroir 

ÅI viticoltori conoscono che da uno stesso vitigno si 

possono ottenere vini diversi, 

Åad esempio il Nebbiolo che a seconda del luogo dà 

origine a Barolo, Barbaresco, Gattinara, Ghemme, 

Fara, Carema, Lessona ed altri 30 vini. 

ÅIl peperone di Carmagnola ha caratteristiche 

organolettiche peculiari, solo quando è coltivato 

nel comune di Carmagnola  



Qual è il fattore ambientale che influisce sulle 

proteine della Cromatina ?  

ÅDovô¯ lôanima del terroir ? 

 

ÅI risultati ottenuti negli ultimi anni ci 

autorizzano a sostenere che il il principale 

responsabile del Terroir 

                              è il  

Consorzio Microbiologico della Rizosfera  



Il Consorzio Microbiologico della rizosfera è 

in grado di modificare nelle piante: 

Å1) La capacità di produrre antiossidanti 

 

Å2) La resistenza agli attacchi dei patogeni 

 

Å3) La resistenza agli stress idrici 

 

Å4) Le qualità organolettiche 



Capacità antiossidante Riccia Normale e Riccia Micosat
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Capacità antiossidante pomodori luglio 2006

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

mg

%
 d

i 
in

ib
iz

io
n

e

Testimone

Micosat



Capacit¨ antiossidante dellô insalata  

non micorrizata  

e dellô insalata coltivata con Micosat 

 

+40% antiossidanti 
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Effetto del ñMicosat Fò sulla capacit¨ antiossidante 

degli estratti di vino 

750 mg di estratto di 

vino corrispondono 

a 15 ml di vino 

Micosat 

No Micosat 



MELO 



Studio sul Melo - Petali  
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Studio sul Melo - Foglie  

Å  

Foglie: Micorrizato / Testimone
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API 



EFFETTI sul MAIS   

 

   1 ï Aumento della PRODUZIONE 

    2 - Piante più SANE ï VIGOROSE 

    3 - Riduzione delle IRRIGAZIONI 

    4 - Riduzione delle CONCIMAZIONI 

    5 - Difesa larve ELATERIDI e di DIABROTICA 

    6 - Aumento dellôAPPETIBILITAô e AROMI 

    7 - Riduzioni dellôALLETTAMENTO       

    8 - Diminuzione dei NITRATI nello STOCCO 

    9 - Diminuzione delle MICOTOSSINE 

  10 - Riduzione dellôALLETTAMENTO 



Studio sul Mais Granella 
Mais Micorrizato / Testimone
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Studio sul Mais Insilato esaminato secco  



Pianta Controllo  Pianta Micorrizzata  


