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Risposte comuni indotte dai biostimolanti
nelle piante  i meccanismi di induzione
possono essere diversi e dipendono dalle
caratteristiche chimiche e fisiche e dall'attività
biologica delle singole formulazioni



La conferma dell’efficacia di un prodotto biostimolante e la comprensione del
suo meccanismo d’azione richiede un iter complesso



Idrolizzati proteici (PH)

 Prodotti di origine diversa

 Generati attraverso idrolisi
termica, chimica o enzimatica



L’idrolisi è l’azione di scissione dei legami di un composto organico o

inorganico in ambiente acquoso, con produzione di composti semplici.

L’idrolisi può avvenire 

utilizzando:

Acqua;

Temperatura;

Sostanze chimiche (idrolisi 

chimica);

Enzimi (idrolisi enzimatica).

IDROLIZZATI PROTEICI



Idrolisi chimica: è un processo di idrolisi tramite acido solforico, idrossido di

sodio, ecc. e quindi a pH acido o basico ed in genere, ad alta temperatura

(> 100 °C). È un processo aggressivo che punta ad ottenere un prodotto con

una maggior quantità di amminoacidi totali, ma che porta con sé molti

svantaggi, tra i quali amminoacidi non assimilabili in forma destrogira, alta

salinità ecc…



In natura, ed anche con l’idrolisi enzimatica, gli amminoacidi si trovano sotto

forma levogira.

Gli amminoacidi in forma destrogira non vengono mai assimilati dalla

pianta. Inoltre, le alte temperature determinano una denaturazione delle

molecole organiche presenti nella matrice madre (vitamine, flavonidi, ecc).

(la luce polarizzata avrà un orientamento a sinistra, mentre gli amminoacidi destrogiri si formano a causa dell’aggressività del processo di idrolisi chimica che
modifica la forma naturale dell’amminoacido, per il quale, visto al microscopio, la luce polarizzata avrà un orientamento a destra).

IDROLIZZATI PROTEICI



Idrolisi enzimatica: è un processo di idrolisi delle proteine animali o vegetali che avviene ad
opera di enzimi specifici e selettivi in grado di scindere la catena di amminoacidi in punti
specifici. Tale processo avviene all’interno di bioreattori controllati, a bassa
temperatura (40-50 °C) e pH vicino alla neutralità. Condizioni ottimali che consentono
agli enzimi di idrolizzare il substrato proteico e di conservare gli amminoacidi nella loro
forma naturale (levogira).
Il prodotto finale di questo processo è caratterizzato da una buona stabilità, da una
bassa salinità e da una buona miscibilità con tutti i prodotti presenti in commercio.
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Un parametro per valutare la qualità di un idrolizzato proteico è il grado di

racemizzazione, che tiene conto della quantità e della disponibilità degli

amminoacidi.

La racemizzazione è un fenomeno naturale che determina una mutazione degli

amminoacidi da una forma levogira ad una forma destrogira.

IDROLIZZATI PROTEICI



• Aumentano la crescita della pianta e la produzione di
clorofilla

• Stimolano l’assimilazione dell’N (a livello di espressione
genica ed attività enzimatica

• Promuovono la sintesi si composti antiossidanti (es. composti
fenolici) e l’accumulo di zuccheri riducenti



Target principali

 Meccanismi di difesa delle 
piante contro stress biotici e 
abiotici (es. stress salino in 
mais)

 Trasportatori di nutrienti, 
aminoacidi e peptidi

 Metabolismo dell’N e del C 
(respirazione cellulare e 
fotosintesi)

 Metabolismo degli zuccheri e 
dei lipidi

 Stimolazione della crescita 
attraverso una regolazione di 
geni coinvolti nel trasporto e 
nelle vie di segnalazione 
dell’auxina



Effetti degli 
idrolizzati proteici 
evidenziati in diverse 
specie vegetali
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