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 pane d'api (PDA) è un 

prodotto naturale otte-

nuto dalla fermentazio-

ne del polline d’api.  

Il polline (mescolato con la loro 

saliva, nettare di fiori e ricco di bat-

teri e fermenti) che le api 

“consegnano” all’alveare (Figura 1) 

viene successivamente sottoposto 

a fermentazione lattica all'interno 

delle celle di un alveare (Figure 2 e 

3). È un prodotto con numerose 

virtù nutrizionali grazie a diverse 

molecole bioattive con azione cu-

rativa e preventiva, così sostengo-

no gli studiosi citati nell’incipit. 

Il pane d’api in ricerche in vivo 

con animali di laboratorio 

PDA raccolto in Marocco è stato 

valutato in ratti resi diabetici (linea 

Wistar, diabetici di tipo 1). L’estrat-

to di PDA è stato ottenuto utiliz-

zando acetato di etile ed è stato 

somministrato per via orale alla 

dose di 100 mg/kg di peso corpo-

reo per 15 giorni. I risultati hanno 

mostrato che il PDA si è mostrato 

efficace nel ridurre i livelli di gluco-

sio nel sangue; ha esercitato un 

effetto ipolipemizzante (ovvero di 

riequilibrio dell'assetto lipidemico) 

e ha protetto i ratti diabetici 

dall'aumento dell'indice di rischio 

coronarico e aterogenico(1).  

Inoltre, l'estratto etanolico dello 

stesso campione è stato valutato 

da Bakour et al. (2021) in relazione 

alla tossicità delle nanoparticelle di 

biossido di titanio in ratti Wistar.  

Che cosa si è evidenziato? Che il 

PDA ha ridotto l’aumento dell’a-

spartato aminotransferasi (AST); 

l’alanina aminotransferasi(2) (ALT); 

la latticodeidrogenasi(3); il glucosio 

nel sangue; nonché sodio, potas-

sio, cloruro, colesterolo totale e 

lipoproteine a bassa densità, cole-

sterolo LDL (il cosiddetto coleste-

rolo “cattivo”). Impiegando PDA in 

dosi di 500 e 750 mg/kg di peso 

corporeo, si è ottenuto un effetto 

altamente protettivo contro la di-

minuzione dell’albumina e delle 

proteine totali. Poi, si è raggiunto 

un miglioramento nei cambiamen-

ti biochimici indotti dall'alluminio 

nei ratti, è quindi aumentato l'e-

matocrito, l’emoglobina, i globuli 

rossi, l’emoglobina corpuscolare 

media, la concentrazione media di 

emoglobina corpuscolare, il sodio 

urinario; mentre si è costatata la 

diminuzione di piastrine, monociti, 

linfociti, leucociti, ALT, AST, protei-

na C-reattiva(4) e urea nel sangue. 

IL PANE D’APE?  
UNA MINIERA DI POTENZIALITÀ 

L’articolo che state per leggere, ultimo di una serie di tre, si basa principalmente 

su un accurato lavoro di revisione portato avanti da ricercatori del Marocco e 

della Finlandia (Bakour et al., 2022) sul pane d’api. Gli studiosi, oltre a essere 

esperti in materia, hanno raccolto abbondante e solida informazione scientifica 

sull’argomento. Il focus dell’ultima parte? Si descrivono i risultati di ricerche 

condotte in vivo e le proprietà del pane d’api 
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Figura 1 Le api visitano spesso le 

pratoline (Bellis perennis) per 

raccoglierne il polline, anche se non 

è particolarmente abbondante in 

questa specie  

(foto B. Piotto, Associazione Italiana 

Apiterapia) 
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PDA malese è stato testato in due 

studi su ratti indotti dapprima in 

obesità da una dieta ricca di grassi; 

la dose di PDA utilizzata in entram-

bi gli studi è stata di 0,5 g/kg di pe-

so per via orale, utilizzando acqua 

distillata. Il primo studio, condotto 

da Eleazu et al. (2020), ha rivelato 

che la somministrazione di PDA a 

ratti obesi ha diminuito la variazio-

ne percentuale del peso corporeo, 

l’indice di massa corporea, il peso 

dei reni, le concentrazioni di ma-

londialdeide(5), le cellule infiamma-

torie nel tessuto renale, il NFkB(6), il 

TNF-alfa(7), l’interleuchina-L-beta(8)e 

il Bax(9); mentre ha aumentato i 

livelli di SOD(10), GPx(11), e GST(12) ed 

ha inoltre ridotto lo spazio della 

capsula di Bowman nelle camere 

urinarie dei reni.  

In un secondo studio, condotto da 

Othman et al. (2021), la sommini-

strazione di PDA nei ratti maschi 

obesi linea Sprague-Dawley(13) ha 

migliorato il loro profilo lipidico, i 

marcatori infiammatori aortici e la 

loro attività di vasorilassamento, 

ha poi mostrato la sua capacità di 

migliorare il rilascio di ossido nitri-

co.  

Diversi studi hanno esaminato la 

capacità del PDA di abbassare la 

pressione sanguigna. Queste ricer-

che hanno valutato gli effetti della 

somministrazione orale di estratto 

di PDA sulla vascolarizzazione, 

sull’infiammazione e sul vasorilas-

samento compromesso. Sono stati 

impiegati ratti con sistema vascola-

re danneggiato dalla condizione di 

obesità. Gli autori (Othman et al., 

2019) hanno riferito che l’impiego 

di PDA ha favorito i soggetti con 

disabilità, potenziando il rilascio di 

ossidasi nitrica, ossido nitrico en-

doteliale e l'immuno espressione 

ciclica della guanosina monofosfa-

to, tutti composti che forniscono 

protezione alla vascolarizzazione.  

APITERAPIA 

Figura 2 Larve e pane d’api in un telaio   

(foto F. Collura, Associazione Italiana Apiterapia) 

Figura 3 Un gruppo di celle contenenti pane d’api, sezionate verticalmente dal 

favo. Si notano diversi tipi di polline (foto Chamblis in Wikimedia Commons).  
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E non basta. È stato dimostrato 

che il PDA potenzia l’antiossidante 

aortico in ratti indotti in obesità da 

una dieta ricca di grassi. 

L’analisi fitochimica del PDA rivela 

che molti dei suoi composti deno-

tano un elevato potenziale antios-

sidante, tra questi l’acido ferulico, 

l’acido caffeico, il kaempferolo, l’a-

pigenina e l’isoramnetina. Queste 

molecole bioattive hanno dimo-

strato la loro capacità di agire co-

me antiaterogeniche (ostacolano 

quindi la genesi dell’aterosclerosi) 

nel caso di disturbi indotti da una 

dieta ricca di grassi. 

Nello stesso contesto, Martiniako-

va et al. (2021) hanno riferito che la 

somministrazione orale di estratto 

monoflorale di PDA di Brassica na-

pus (figura 4) ha abbassato signifi-

cativamente i livelli di glucosio nel 

sangue e prevenuto anomalie lipi-

diche in ratti diabetici grassi Zuc-

ker (linea di ratti che mostra obesi-

tà con diabete, questi animali sono 

ampiamente utilizzati per la ricerca 

sul diabete di tipo 2). 

HaÅ¡ÄÃk et al. (2020) hanno rivela-

to l'effetto della polvere di PDA 

incorporato alla dieta di quaglie 

giapponesi. Il PDA ha abbassato il 

contenuto di acqua nei muscoli 

pettorali delle quaglie, aumentato 

il contenuto di proteine grezze e 

diminuito il grasso e il colesterolo. 

Nel muscolo della coscia degli ani-

mali, invece, il PDA ha incrementa-

to il contenuto d’acqua, i grassi e il 

colesterolo. 

In Turchia (Do˘ganyi˘git et al., 

2020) si è posto sotto la lente 

l’effetto del PDA sull’espressione di 

leptina(14) e grelina(15) in ratti fem-

mina obese. I risultati? Chiari: il 

PDA diminuiva l’immunoreattività 

della grelina, aumentava l’immu-

noreattività della leptina, diminui-

va il numero delle cellule apoptoti-

che nell’ipotalamo e faceva abbas-

sare i livelli di MDA.  

Impiegando PDA dalla Slovacchia è 

stato inoltre appurato un migliora-

mento del metabolismo del gluco-

sio e dei lipidi in ratti diabetici 

grassi, mentre studi condotti con 

PDA cinese hanno provato un’in-

fluenza nella regolazione del meta-

bolismo lipidico. 

Proprietà probiotiche del pane 

d’api 

Il PDA è un prodotto naturale ricco 

di probiotici che contiene un com-

plesso di microrganismi, come bat-

teri e funghi, attivamente coinvolti 

nel processo di formazione del 

PDA attraverso la fermentazione 

lattica del polline d’api (Margaoan 

et al., 2020). 

Le proprietà probiotiche del PDA 

dovute alla composizione microbi-

ca conferiscono effetti terapeutici 

a questo prodotto e quindi interes-

se nel mondo scientifico. Khalifa et 

al. (2020) suggeriscono che il PDA 

è in grado di riequilibrare l'assetto 

lipidemico e di abbassare i livelli 

plasmatici di colesterolo (effetto 

detto ipolipemizzante), attraverso i 

fattori ipocolesterolemizzanti pro-

dotti dai batteri Lactobacillus.  

E ancora, la presenza di batteri 

Lactobacillus e batteri lattici frutto-

fili presenti nel PDA forniscono 

una promettente fonte di compo-

sti che possono trovare impiego 

nell'industria alimentare come 

conservanti alimentari, oppure 

nella produzione di alimenti fer-

mentati. 

Attività antimicrobiche del pane 

d’api 

Diversi studi hanno focalizzato la 

capacità antimicrobica del PDA, 

citiamo la ricerca condotta da Di-

daras et al. (2021), in cui l'estratto 

APITERAPIA 

Figura 4 La somministrazione orale di estratto monoflorale di PDA di Brassica 

napus ha abbassato significativamente i livelli di glucosio nel sangue e prevenuto 

anomalie lipidiche in ratti diabetici grassi Zucker  

(foto Ivar Leidus in Wikimedia Commons).  
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acquoso di PDA (provenienza gre-

ca) si è dimostrato efficace contro i 

batteri Gram-positivi (valori MIC(16), 

concentrazione minima inibente, 

compresi tra 3,9 mg/ml e 48 mg/

ml) e contro batteri Gram-negativi 

(valori MIC compresi tra 7,8 mg/ml 

e 90,4 mg/ml). È stato anche dimo-

strato che gli estratti etanolici del 

PDA (70%, 95%, 80% e 50%) hanno 

una forte attività antibiotica contro 

i batteri Gram-positivi (Bacillus ce-

reus, Clostridium perfrigens, Staphy-

lococcus aureus, Bacillus Subtilis) 

contro quelli sensibili alla meticilli-

na (ad es. Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus epidermidis e Liste-

ria monocytogene), contro batteri 

Gram-negativi (Haemophilus in-

fluenza, Klebsiella pneumonia, Sal-

monella enterica, Escherichia coli, 

Shigella, Salmonella typhi e Pseudo-

monas aeruginosa) e funghi 

(Candida albicans,  Aspergillus niger, 

Candida glabrata, Candida tropica-

lis, Aspergillus clavatus, Aspergillus 

flavus, Aspergillus versicolor, Penicil-

lium expansum, Penicillium chryso-

genum e Penicillium griseofulvum), 

(figura 5). 

E per concludere, va considerato 

che il PDA contiene diverse prezio-

se componenti con potente pro-

prietà battericida. Non pochi studi 

hanno dimostrato che i flavonoidi 

inducono la loro azione antibatte-

rica prendendo di mira diversi pro-

cessi come, ad esempio, l’inibizio-

ne della sintesi dell’acido nucleico, 

l'interruzione della funzione della 

membrana citoplasmatica, la mo-

difica della permeabilità della 

membrana cellulare e l’interazione 

con alcuni enzimi batterici vitali. 

L’efficacia antimicrobica degli 

estratti di PDA sembra dovuta 

all’interazione tra i suoi principi 

attivi e le cellule microbiche attra-

verso meccanismi di azione diver-

sificata. Le informazioni disponibili 

al momento suggeriscono che il 

PDA ha delle solide potenzialità 

come antibiotico e come conser-

vante alimentare naturale. 
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Figura 5 Gli estratti etanolici del pane d’api hanno una forte attività antibiotica 

contro funghi come Candida albicans, nella foto coltura del fungo  

(foto Centers for Disease Control and Prevention, United States Department of Health 

and Human Services, in Wikimedia Commons).  

Invia una email a  

segreteria@apiterapiaitalia.com 

info@apinsieme.it 

Visita il sito dell’associazione 

www.apiterapiaitalia.com 

I soci di Apiterapia Italia hanno sconti 

particolari sull’abbonamento alla  

rivista APINSIEME 

Trovi note e bibliografia 

a pagina seguente 



 

56 RIVISTA NAZIONALE DI APICOLTURA 

APINSIEME | LUGLIO AGOSTO 2024 

APITERAPIA 

Note 

(1) Rischio in grado di favorire la comparsa di lesioni aterosclerotiche. 

(2) L’esame dell’aspartato aminotransferasi, associato a quello dell’alanina aminotransferasi, serve a verificare se vi siano danni a carico del fegato 
o, in generale, a monitorare lo stato di chi soffre di malattie epatiche o cardiache. 

(3) La latticodeidrogenasi viene rilasciata nel plasma, quindi nella frazione liquida del sangue, tutte le volte in cui si ha un danneggiamento o una 
distruzione delle cellule. 

(4) La proteina C-reattiva è prodotta dal fegato e rilasciata in circolo in seguito a infiammazione. 

(5) La malondialdeide, MDA, è uno dei prodotti finali dei perossidi lipidici; la concentrazione di MDA nei campioni di cellule o tessuti può indicare la 

perossidazione lipidica che è importante nei campi dello stress ossidativo e della ferroptosi. 

(6) L'NFκB è un complesso proteico funzionante come fattore di trascrizione. 

(7) Il fattore di necrosi tumorale α è una citochina coinvolta nell'infiammazione sistemica ed è membro di un gruppo di citochine che stimolano la 

reazione della fase acuta. 

(8) Interleuchina-L-beta è un’interleuchina che viene secreta in risposta a infezione di tipo batterico. 

(9) Bax è un regolatore dell'apoptosi. L'apoptosi è un processo naturale, geneticamente controllato, che porta alla morte programmata di una 
cellula. 

(10( SOD: enzima, presente in minima quantità nei tessuti, che neutralizza i radicali liberi o superossidi. 

(11) GPx: enzima antiossidante intracellulare che converte il perossido di idrogeno in acqua (detossificazione). 

(12) GST: l'enzima glutatione-S-transferasi (GST) è una delle molecole coinvolte nel fenomeno della resistenza a diverse famiglie di chemioterapici. 

(13) I topi Sprague-Dawley sono topi bianchi, largamente usati nella ricerca biomedica. 

(14) La leptina è uno dei principali ormoni prodotti dal tessuto adiposo, agisce nella regolazione del bilancio delle riserve energetiche. Regola il 

senso di sazietà. 

(15) La grelina è l'ormone che stimola il senso di appetito 

(16) MIC: concentrazione minima inibente 
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