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Pomod’oro®

Il potere antinvecchiamento  
dei pomodori gialli

Negli ultimi anni, i pomodori gialli hanno attirato l’attenzione della ricerca gra-

zie al loro contenuto di carotenoidi “incolori”. Questi composti, precursori del 

licopene, mostrano proprietà biologiche uniche che li rendono potenziali alleati 

contro l’invecchiamento cutaneo e cellulare. 

A differenza dei pomodori rossi, ricchi di licopene, i pomodori gialli contengono 

alte concentrazioni di fitoene e fitofluene carotenoidi che, pur non conferendo 

una colorazione, possiedono un’elevata attività antiossidante e fotoprotettiva, 

contribuendo alla difesa della pelle dai danni indotti dai raggi UV e dallo stress 

ossidativo. 

Inoltre, studi in vitro hanno dimostrato che fitoene e fitofluene presentano una 

biodisponibilità superiore rispetto al licopene, grazie a una più facile incorpo-

razione in micelle intestinali e ad un assorbimento mediato dal trasportatore 

SR-BI (trasportatore inverso del colesterolo). 

I pomodori gialli contengono anche buone quantità di altri carotenoidi come 

β-carotene, che gli conferisce il giallo della pelle, luteina e zeaxantina, e di 

vitamina C, localizzata prevalentemente nella sostanza gelatinosa che circonda 

i singoli semini contenuti nella polpa. Sono inoltre presenti anche altri com-

posti con attività antiossidante quali composti fenolici, flavonoidi e saponine e 

ancora vitamine del gruppo B, fibre e minerali, tutti ingredienti utili per un’ali-

mentazione “antietà” generale.

Pomod’oro®, estratto secco di pomodori gialli datterini coltivati nella zona di 

Pachino in Sicilia, è un concentrato di composti ad attività antiossidante. Que-

sto prodotto esclusivo, parte della linea Amunì® di NEXUS LABORATORI, rappre-

senta un connubio perfetto tra innovazione e tradizione siciliana, volto a pro-

muovere un invecchiamento sano grazie alle preziose risorse della biodiversità 

agricola dell’isola. Pomod’oro® è stato formulato per rispondere alle esigenze 

delle aziende nutraceutiche e dei settori cosmetica e food che cercano ingre-

dienti funzionali di alta qualità. Inoltre, Pomod’oro® impiega semi di amaranto 

come eccipiente, preferendoli alla tradizionale maltodestrina, in modo tale da 

avere un prodotto completamente privo di zuccheri aggiunti e con proprietà 

salutari aggiuntive.

Composizione e Specifiche tecniche 
Pomod’oro® è un estratto secco a base di pomodori gialli datterini (Figura 1),  

privo di zuccheri aggiunti e supportato su una matrice vegetale a base di 

amaranto. 
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Meccanismo d’azione

Molti studi scientifici hanno messo in evidenza il ruolo 

degli antiossidanti nella prevenzione dell’invecchia-

mento precoce e delle malattie croniche legate all’età. 

Gli effetti anti-invecchiamento attribuiti ai composti 

bioattivi del Pomod’oro® si spiegano principalmente tra-

mite la loro azione antiossidante che neutralizza i radi-

cali liberi, riducendo il danno ossidativo che contribuisce 

all’invecchiamento cellulare. 

Essenzialmente basato su Solanum Lycopersicum, che 

costituisce il 60-70% della miscela e supportato su 

30-40 % di amaranto (Amaranthus caudatus L.) que-

sto fitocomplesso, privo di zuccheri, rappresenta un mix 

innovativo caratterizzato da una composizione unica. 

Il processo di produzione di Pomod’oro® inizia con la 

selezione dei pomodorini, che vengono poi attenta-

mente lavati per eliminare eventuali impurità superfi-

ciali, garantendo così la massima qualità del prodotto 

finale. Successivamente, gli ingredienti vengono misce-

lati con l’amaranto, scelto come supporto per le sue pro-

prietà benefiche e la compatibilità con applicazioni ali-

mentari e nutraceutiche. 

La miscela così ottenuta viene sottoposta ad un trat-

tamento a ultrasuoni che, sfruttando il fenomeno della 

cavitazione, migliora le performance estrattive in termini 

sia di tempo sia di risorse impiegate. Inoltre, la tecnolo-

gia a ultrasuoni permette di minimizzare i processi degra-

dativi e ossidativi dei composti bioattivi presenti nella 

matrice alimentare. Segue una serie di operazioni di fil-

trazione e centrifugazione in ambiente acquoso e privo di 

solventi chimici, che assicura la rimozione dei solidi inde-

siderati e la produzione di un estratto limpido e privo di 

contaminanti, mantenendo al contempo la purezza e la 

qualità ottimali di Pomod’oro®. 

L’estratto liquido ottenuto è infine essiccato utilizzando 

la tecnica dello spray drying, trasformandolo in una 

forma polverosa che preserva completamente l’integrità 

dei principi attivi estratti. 

Le caratteristiche tecniche di Pomod’oro® sono illustrate 

nella Tabella 1.

Figura 1 • Dai pomodori gialli datterini all’estratto di 
Pomod’oro®.

Tabella 1 •  Caratteristiche tecniche di Pomod’oro®

Caratteristiche organolettiche

Aspetto Polvere fine

Odore Caratteristico

Sapore Caratteristico

Colore* Giallo pallido

Caratteristiche chimico-fisiche

Dimensione delle particelle
NLT dal 90% fino 

a 300 μm

Perdita all’essiccamento (%) <5

Densità apparente (g/mL) 0,5

Solubilità Idrodispersibile

Contaminanti

Metalli pesanti** (ppm) ≤10

Piombo <3

Cadmio <1

Mercurio <0,1

Aflatossine

B1** (ppb) <5

Somma di B1, B2, G1, G2** (ppb) <10

Conservanti antimicrobici Assenti

Caratteristiche microbiologiche

Conta microbica aerobica totale (UFC/g) ≤5 x 104

Lieviti e muffe ≤5 x 102

Enterobacteriaceae ≤100

Escherichia coli (1 g) ** Assente

Salmonella (25 g) ** Assente

Stabilità e Conservazione
Conservare nella confezione originale chiusa a temperatura 
ambiente (5-25 °C), lontano da fonti di calore, luce diretta e 
umidità.
Shelf-life: 3 anni
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associata alla protezione della vista e al miglioramento 

della salute della pelle, riducendo il rischio di invecchia-

mento precoce (5). In un altro studio l’assunzione con-

tinuata per 8 settimane di una formulazione a base di 

estratti di pomodoro giallo ha prodotto miglioramenti 

visibili nell’idratazione e nella luminosità della pelle, ha 

schiarito il tono della pelle e ha migliorato la funzione 

barriera cutanea grazie, molto probabilmente, a mecca-

nismi legati all’azione antiossidante (6).

Un altro studio ha mostrato che l’alimentazione ricca di 

pomodori, tra cui quelli gialli, può migliorare la salute 

della pelle grazie ai loro composti bioattivi. Il consumo 

regolare di pomodori ha un effetto protettivo contro il 

danno da radiazioni UV, contribuendo così a prevenire 

l’invecchiamento della pelle e la formazione di rughe (7).

Sicurezza 

In ottemperanza a quanto specificato nell’Allegato 

1-Botanicals del Decreto Ministeriale del 10 agosto 2018,

in Italia i pomodori sono stati riconosciuti per il loro

effetto antiossidante e per i benefici sulla funzionalità

della prostata. Inoltre, Pomod’oro® è esente da compo-

nenti geneticamente modificati (OGM) e non contiene

sostanze allergeniche o pericolose. Il processo produttivo 

segue rigorosamente le linee guida delle buone pratiche

di fabbricazione (GMP) al fine di garantire l’integrità e la

purezza del prodotto.

Applicazioni e Modalità d’uso

Questo prodotto di alto valore bioattivo è di crescente 

interesse nel campo della nutraceutica per i suoi bene-

fici sulla salute umana e nel settore alimentare per le sue 

proprietà tecnologiche e funzionali. Pomod’oro® è versa-

tile e può essere incorporato in una vasta gamma di pro-

dotti, tra cui alimenti, bevande funzionali, integratori e 

cosmetici, offrendo un contributo significativo al miglio-

ramento del benessere e all’innovazione dei prodotti.
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