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Prefazione

Lattivita di informazione e promozione sul carciofo di Paestum ¢ parte della campagna
promozionale sul Carciofo di Paestum IGP (Indicazione Geografica Protetta), progetto
della OP Terra Orti, finanziato nell’ambito del PSR Regione Campania 2014-2020 (Mi-
sura 3.2.1 Sostegno per attivita di informazione e promozione svolte da associazioni di
produttori nel mercato interno). La misura sostiene azioni di informazione, pubblicita,
promozione e valorizzazione sul mercato interno - nazionale e comunitario - finalizzate a
garantire un’adeguata conoscenza e divulgazione delle caratteristiche peculiari di alcune
produzioni agro-alimentari regionali e i vantaggi connessi al loro consumo. Tutto cid par-
tendo da conoscenze scientifiche e tecnologiche consolidate, necessarie all’identificazione
delle produzioni di qualita, loro sicurezza d’uso e relativo sistema dei controlli necessari
per garantire sia gli aspetti qualitativi che di sicurezza per il consumatore. Il progetto,
che & stato avviato il 31 gennaio 2018 con un convegno a Capaccio (Agri-Paestum), ha in
programma varie attivita per comunicare la bonta del carciofo di Paestum e incrementarne
il consumo; sono, infatti, previsti workshop con operatori e consumatori, eventi gastrono-
mici nei punti di ristorazione, giornate di informazione presso i punti vendita della GDO,
percorsi di gusto riservati a esperti e opinion leader, partecipazione a fiere nazionali e

internazionali.

Nello specifico, 'obiettivo del fascicolo informativo di presentazione del carciofo ¢ inizia-
re un percorso di piena valorizzazione dei prodotti tipici campani, tra cui il Carciofo di
Paestum IGP ¢ sicuramente uno dei pit tipici, apprezzato e esportato in tutto il mondo,
con lo scopo di coniugare ed esaltare le sinergie tra bonta dell’alimento, tipicita, forte le-
game con il territorio salernitano, protezione intelligente delle colture e aspetti salutistici

e di sostenibilita.

Le autrici, Professoresse Enrica De Falco e Antonietta Leone, sono ricercatrici del Di-
partimento di Farmacia (DIFARMA) dell’Universita di Salerno e docenti del Corso di
Agraria “Gestione e Valorizzazione delle Risorse Agrarie e delle Aree protette” (GVRAP),
recentemente avviato nel 2016-17. E’ stata una sfida ma anche un onore riuscire ad attivare
il Corso di studio in Agraria nel corso della mia direzione del DIFARMA, dipartimento



da sempre attento alla ricerca sull’agro-alimentare e suoi legami con la dieta e la salute.
Questo lavoro sul carciofo rientra pienamente negli obiettivi formativi del percorso di
studio GVRAP che offre risposte all’esigenza di formazione specialistica dei giovani nelle
agrotecniche pill avanzate coniugate con la preservazione della biodiversita, lo sviluppo
sostenibile, I’agricoltura di precisione e comprende aspetti gestionali e di economia circo-
lare. Da segnalare che, nel lavoro di redazione, vi ¢ stato il supporto della dott.ssa Maria
Di Bianco, laureata in Tecniche Erboristiche presso 'Universita degli Studi di Salerno e

Scienze degli Alimenti e della Nutrizione Umana, presso I'Universita Vanvitelli di Caserta.

Il carciofo ¢ ecclettico, come “ortaggio di stagione” presenta ottime caratteristiche or-
ganolettiche; dal carciofo si possono preparare, con un sapere tramandato dall’antichi-
ta, estratti e tinture con attivita epato-protettiva, coleretica, diuretica, ipoglicemizzante;
pitl recentemente, grazie ad attenti studi scientifici, ne sono state evidenziate le proprieta
chemo-preventiva, antiossidante, antibatterica, normalizzante dei livelli di colesterolo che
I’hanno reso ortaggio di grande interesse per lo sviluppo di prodotti nutraceutici e tera-

peutici.

Il carciofo ¢, anche, uno dei componenti pitl interessanti della dieta mediterranea di cui
riassume tutti gli aspetti di equilibrio nutrizionale, di tipicita, stagionalita e legame con il
territorio, senza dimenticare la convivialita sottesa a tante ricette e I’attenzione alla conser-

vazione dell’ambiente e delle sue risorse.

LTtalia, pur disponendo di un’ampia biodiversita, ha concentrato la maggior parte della
produzione del carciofo in larga scala su pochi tipi varietali per motivazioni bio-agrono-
miche e merceologiche e per la possibilita di adattamento a specifici areali di coltivazione.
L’ampio patrimonio varietale in Campania ha portato al riconoscimento di un marchio
IGP e sette iscrizioni come Prodotti Agroalimentari Tradizionali, di cui due presidi Slow
Food. Grazie alle sue caratteristiche, veramente uniche, il Carciofo Tondo di Paestum ha

ottenuto il riconoscimento di prodotto IGP nel 2005.

Nel leggere 'opuscolo colpisce I’amore che traspare, che ¢ amore per la propria terra e i
suoi prodotti migliori, ma colpisce anche la creativita con cui sono state assemblati e pre-
sentati aspetti diversi che vanno dalla biodiversita ai possibili usi del carciofo in campi dif-
ferenti da quello alimentare, oltre ’accuratezza scientifica e la integrazione tra competenze
differenti che ne fanno un prodotto fruibile, di piacevole lettura sia per il consumatore che

per gli addetti ai lavori.

Lavori come questo possono aiutare il difficile, ma oramai non piti rimandabile, percorso

della piena valorizzazione dei prodotti di eccellenza, tipici e fortemente legati al territorio



salernitano; prodotti come il carciofo, alimento conosciuto e diffuso sulle nostre tavole,
che coniugano proprieta nutrizionali, ridotto apporto calorico, elevato contenuto di fibre
con aspetti salutistici, di prevenzione e protezione da malattie croniche e degenerative e,

infine, aspetti terapeutici veri e propri.

Particolarmente intriganti per il lettore sono i paragrafi dedicati al carciofo nell’economia
circolare, al recupero dei suoi scarti o sottoprodotti per la produzione di integratori ali-
mentari o mangimi per animali. Tuttavia, il carciofo & molto di piu, i prodotti recuperati
dalla lavorazione possono essere riutilizzati nel settore dei fertilizzanti organici, come bio-
massa per la produzione di energia, come compost oppure materiale colorante naturale
e nella bio-edilizia; in una parola, il carciofo ¢ innovazione sostenibile ma “possibile” che

parte dall’agricoltura della nostra terra per diffondersi nel mondo.

Al lettore appare chiaramente I'idea che la tutela dei nostri prodotti agro-alimentari non &
semplice preservazione ma accompagnamento amorevole, di un bene come il carciofo di
Paestum IGP da conoscere pitl in profondita, da conservare, potenziare e trasmettere alle

generazioni future.

Prof.ssa Rita P. Aquino
Direttore del Dipartimento di Farmacia

Universita degli Studi di Salerno
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1. Cenni sull’origine e uso del carciofo
nell’alimentazione e nella medicina tradizionale

11 carciofo (Cynara spp) € una pianta originaria delle zone del bacino
del medio-oriente, gia conosciuta e usata al tempo degli Egizi, Roma-

ni e Greci per le sue importanti proprieta medicinali e terapeutiche.

IV sec a.C

Una delle prime testimonianze sul carciofo, o meglio del suo pro-
genitore, ¢ riportata da Teofrasto nella “Storza delle piante”, dove
sono descritte le caratteristiche e le virtu dei “cardi pineae” nell’i-

sola di Trinacria.

I sec a.C

Le prime testimonianze sull’'uso medicinale della pianta di carciofo
sono, invece, riportate nella “Naturalis historia”, di Plinio il Vec-
chio (I sec. d.C.), dove sono documentate le sue proprieta come
depuratore, tonificante, afrodisiaco e come rimedio efficace contro

le calvizie.

XVvd.C

Le prime notizie sulla coltivazione del carciofo in Italia risalgono al
XV secolo, quando Filippo Strozzi portala coltura del carciofo nella

zonadiNapoli.Benprestoil carciofoarrivain Toscanaeinaltreregioni.
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Solo intorno al 1500, Lucio G. M. Columella fa riferimento al suo
uso alimentare oltre che medicinale nel X libro del trattato del “De
re rustica”, e cita cosi: “pzantate il carciofo spinoso, che caro sard al
bevitore Bacco, non caro ad Apollo canoro; esso viene talvolta in for-
ma di chiuso violaceo corimbo, talvolta verdeggia la chioma color del
mirto, e il capo sul collo piegando, or tutto aperto rimane , or stringe
la cima e somiglia a verde pigna, ora sembra un cestello e s’arma di

spine paurose, or pallido imita la foglia d’acanto ritorta”.

XVId.C

Altre testimonianze sull’'uso alimentare del carciofo risalgono al
XVI, quando Caterina de’ Medici, in occasione del suo matrimo-
nio con Enrico II di Francia (1533), introdusse ['uso dei carcioft

in cucina.

Caterina era una grande consumatrice di carciofi tanto che un
cronista dell’epoca, Pierre de I'Estoile, nel suo “Journal” del 1576
scrisse: “La Regina madre mangio tanto da scoppiare e si senti male
come mat le era accaduto prima. Si diceva che cio dipendesse dall’aver
mangiato troppi cuort di carciofo, creste e rognoni di gallo di cui era

molto ghiotta”.

1811

L'Utficio Statistico dei Borboni nel 1811 segnalava la presenza di

carciofi nella zona di Evoli, I'attuale Eboli, e Capaccio.

1929-1930

Successivamente sono state realizzate le prime coltivazioni specia-
lizzate da parte di agricoltori del Napoletano presso i Templi di Pa-
estum ma la vera e propria diffusione del carciofo ha avuto origine
nella Piana del Sele intorno al 1929-30.

12



L’importanza del carciofo nell’alimentazione in Campania ¢ testimo-
niata dalla Fontana del Carciofo, situata in Piazza Trieste e Trento a
Napoli, costruita tra il 1952 e il 1956, per volere del sindaco Lauro
(Fig.1).

[ S0 SR o g 4E 14 1/

Fig. 1 - La fontana del Carciofo a Napoli

In conclusione, soltanto a partire dal XV secolo il carciofo si ¢ diffuso
come coltura in Italia ed ¢ stato molto apprezzato per le sue proprieta
organolettiche, nutrizionali e terapeutiche, grazie al lavoro dei giar-
dinieri italiani per la selezione delle prime cultivar da destinare alla
nostra alimentazione, permettendo successivamente la sua diffusione
in tutti i paesi del Mediterraneo, dell’Europa centrale e, nel 1700,

negli Stati Uniti.

13
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2. Classificazione botanica, descrizione e usi

Il carciofo & una pianta erbacea perenne tipica dell’area mediterranea,
appartenente alla famiglia delle Asteraceae (Compositae), genere Cy-
nara. Secondo la classificazione attuale al genere Cynara appartiene
la specie Cynara cardunculus L. che comprende tre varieta botaniche:
la forma selvatica, comunemente detta carciofo selvatico [C. cardun-
culus L. var. sylvestris (Lamk) Fiori], diffusa allo stato spontaneo nel
bacino del mediterraneo centro-occidentale, e due forme domestica-

te, il carciofo [C. cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori] ed il cardo
domestico [C. cardunculus L. var. altilis (DC.)], (Tab. 1).

Tabella 1 - Varieta botaniche del genere Cynara

Specie Varieta Nome comune

sylvestris Lam.  carciofo selvatico

Cynara cardunculus altilis DC. cardo domestico

scolymus L. carciofo coltivato

Il primo a sottolineare le forti affinita filogenetiche in C. cardunculus
fu De Candolle (1886) il quale, sulla base delle somiglianze morfolo-
giche, suggeri per il carciofo selvatico (Fig. 2) il ruolo di progenitore

delle due forme coltivate.

Documentazioni storiche, linguistiche e molecolari sembrano indicare
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che la domesticazione del carciofo dal suo progenitore selvatico (Cyzna-

ra cardunculus) sia avvenuta in Sicilia, a partire dal I secolo circa.

L’origine comune ¢ stata confermata anche da studi molecolari, effet-
tuati tramite marcatori che, nel complesso, hanno dimostrato che la
variabilita genetica osservata all’interno di accessioni relative ad alcu-
ni tipi varietali, ¢ maggiore di quella riscontrata fra accessioni diverse
dello stesso tipo varietale, confermando la composizione multiclonale
di molte varieta a propagazione gamica. Il termine Cynara sembra de-
rivare da “cinus”, secondo alcuni perché la specie era concimata con
la cenere, mentre scolymus deriva dal greco e significa “appuntito” in
relazione alla forma del capolino e alla presenza di spine sulle brattee.
Secondo altri autori il nome latino Cynara deriva dalla leggenda di
Cynara, una fanciulla con chioma color cenere, che fu trasformata da

Giove, innamorata di lei, in una pianta di carciofo.

Fig. 2 - Carciofo selvatico, progenitore del carciofo e del cardo coltivati

18



La pianta del carciofo puo raggiungere anche un metro e mezzo di al-
tezza, a seconda della varieta, ed & provvista di radice sotterranea (ri-
zoma) dalle cui gemme si sviluppano ovoli e carducci, utilizzati per la
propagazione. 1l fusto ¢ robusto, cilindrico e carnoso, molto raccor-
ciato (2-4 cm) nella fase vegetativa. All’epoca della fioritura il fusto si

allunga e si ramifica, portando in posizione terminale le infiorescenze.

Le foglie sono grandi, di colore verde pit 0 meno intenso o talvolta
grigiastre nella pagina superiore, verde piu chiaro o grigio nella pagi-

na inferiore, pennatosette, pit 0 meno incise.

I fiori di colore azzurro-violaceo, detti flosculi, sono ermafroditi e
sono riuniti in una infiorescenza a capolino, di forma sferoidale, co-
nica o cilindrica, con ricettacolo carnoso e concavo nella parte supe-
riore. Il capolino & avvolto dalle brattee a disposizione embricata, di
numero, colore, forma, grandezza diverse in funzione della varieta.
Le brattee interne e il ricettacolo carnoso costituiscono la parte edu-
le del carciofo, comunemente chiamata “cuore” (Fig. 3). I capoli-
ni principali sono chiamati in alcune zone, compresa la Campania,
“mammolelle” o “mammarelle”, di peso variabile da 300 a 450 g,
mentre i capolini secondari hanno un peso inferiore, intorno ai 150-
250 g. La colorazione delle brattee esterne varia dal verde a verde con
sfumature rosso-viola mentre le brattee interne hanno una colorazio-

ne giallo-verdastra con sfumature violette piti 0 meno accentuate.

19



Brattee Cuore

Ricettacolo

Fusto

Fig. 3 - Sezione trasversale del capolino di carciofo

Il frutto ¢ un achenio provvisto di un’ap-
pendice piumosa (pappo) che favorisce
la dispersione dei semi per I'azione del

vento (Fig 4). Il colore varia dal mar-

rone pit 0 meno scuro al grigio-bruno.

Fig. 4 - Sezione di una
infiorescenza con frutti e pappo
setoloso

Lo sapevi che...

...del carciofo mangiamo le infiorescenze immature (capolino)

20



Usi della pianta di carciofo

11 carciofo & una pianta davvero “generosa” in quanto puo essere uti-
lizzata quasi completamente e in molteplici settori, come evidenziato

nella successiva Tabella 2.

Tabella 2 - Parti del carciofo e loro uso prevalente

Capolini .
Gambo Alimentare
Carducci
Medicinale
Erboristico
Cosmetico
Foglie Liquoristica
Foraggio
Fiori Caglio vegetale

Alimentare

I capolini e porzione del fusto (“gambo”) sono utilizzati nell’alimen-
tazione, come verra dettagliatamente illustrato in seguito.

21



Medicinale

A scopo medicinale sono utilizzate le foglie, incluse nelle Farmaco-
pee dei vari paesi europei e nelle Monografie delle piante medicinali
dell’Organizzazione Mondiale della Salute (World Health Organiza-

tion).

Le proprieta terapeutiche, ben note anche nella medicina popola-
re, riguardano principalmente I’azione epato-protettiva, coleretica,
diuretica e ipoglicemizzante. Numerosi studi farmacologici condotti
utilizzando gli estratti di foglie di carciofo hanno confermato queste
attivita e hanno messo in evidenza anche, piu di recente, attivita an-
titumorale, antiossidante, antibatterica, nonché la capacita di inibire
la biosintesi del colesterolo e 'ossidazione delle LDL. Queste ampie
indicazioni terapeutiche non possono essere attribuite a un composto
singolo, ma a diversi composti attivi (fito-complesso) che insieme ge-

nerano effetti farmacologici aggiuntivi o sinergici.

I composti bioattivi del carciofo possono essere assunti attraverso
preparazioni erboristiche, quali estratti e tinture alcoliche, disponi-
bili in commercio; i decotti e le tisane a partire dalle foglie hanno un

sapore molto amaro.

Sono stati registrati rari casi di reazioni gastrointestinali con i prodot-

ti del carciofo e possibili reazioni allergiche nei soggetti suscettibili.

22



Liquori

Le foglie del carciofo, per le proprieta medicinali e il sapore amari-
cante degli estratti, sono largamente utilizzate per la preparazione di

elisir e nell’industria liquoristica.

Caglio vegetale

I fiori del carciofo, come quelli del cardo, possono essere utilizzati
come caglio vegetale in quanto contengono enzimi proteolitici in gra-
do di cagliare il latte, da cui deriva il nome di “cagliofiore”. Tale uso
¢ di interesse attuale per la preparazione di formaggi particolari e per

prodotti destinati ai vegetariani, in alternativa al caglio animale.

23






3.

La biodiversita del carciofo in Italia






3. La biodiversita del carciofo in Italia

3.1 Le principali varieta

Attualmente sono coltivate nel mondo pit di 90 varieta di carciofo,
ma senza dubbio la biodiversita maggiore si riscontra in Italia, grazie
al lavoro degli orticoltori italiani che ne hanno promosso la diffusione
attraverso un’accurata e laboriosa selezione di biotipi, che da tempo
caratterizzano le diverse aree di produzione di questo ortaggio, con-

siderato il re degli ortaggi invernali.

La ricca biodiversita di carciofi presente in Italia comprende nume-
rosi tipi varietali ed ecotipi (varieta locali), molto spesso ben adattati
alle diverse condizioni pedoclimatiche. Infatti, la produzione del car-
ciofo nel nostro paese si basa sulla coltivazione per lo pit di varieta
locali, ottenute per selezione clonale, con base genetica ampia e eleva-
to grado di eterozigosi, per cui il ricorso alla moltiplicazione agamica

¢ obbligatorio.

Malgrado la possibilita di disporre di una cosi ampia biodiversita, la gran
parte della produzione del carciofo in Italia deriva dalla coltivazione su
larga scala di pochi tipi varietali che, per caratteristiche bio-agronomi-
che, merceologiche e per la capacita di adattamento a “nuovi” areali di

coltivazione, hanno incontrato il favore di coltivatori e consumatori.
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Il germoplasma di carciofo attualmente disponibile viene raggrup-
pato e classificato secondo diversi criteri, i quali sono fondamental-
mente basati sulle caratteristiche morfologiche dei capolini (forma,

presenza di spine, colore) ed epoca di raccolta (Tab.3).

Tabella 3 - Principali varieta di carciofo raggruppate in base alla presenza e assenza delle
spine, forma, colore ed epoca di produzione

Presenza e assenza delle
: spine

i Le prime hanno capolini
con brattee con una spina,
i le inermi invece non

: presentano spine.

: Forma
¢ cilindrica, conica, ovoidale,
: sferica e subsferica

Colore
Verde, violetto

Epoca di produzione

© autunnale:
i da ottobre sino a maggio

primaverile:
da febbraio sino a giugno

Carciofo spinoso sardo Carciofo Tondo di Paestum
(autunnale) (primaverile)

28



Considerando I'epoca di raccolta, si distinguono varieta autunnali,
dette anche rifiorenti o precoci, e varieta a produzione primaverile,
dette anche tardive. Le varieta autunnali, quali ad esempio lo Spino-
so Sardo e il Catanese, sono coltivate soprattutto nelle regioni del Sud
e nelle isole e assicurano una produzione continua tra 'autunno e la

primavera.

Le varieta primaverili o tardive, quali per esempio il tipo Romanesco,
Tondo di Paestum, Violetto di Toscana, invece, forniscono produzio-

ni solo nel periodo febbraio - giugno.

Nella tabella successiva (Tab.4) sono riportate le principali varieta
italiane coltivate, le principali caratteristiche morfologiche, I’epoca
di produzione e gli eventuali marchi di tutela (Scheda di approfondi-

mento 1).
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Tabella 4 - Principali varieta di carciofo coltivate in Italia

Denominazione |

| Spine |

Forma e colore

Stagionalita

. Aspetto cilindrico, con
Br"(':(‘;:;no Assenti brattee esterne di colore : novembre/maggio
verde-violaceo
.- Aspetto cilindrico con 3
Catanese Assenti brattee violette novembre/maggio
Mozzaferrata di .
.. Aspetto tondeggiante . .
Gupello Assenti con brattee verde e aprile/maggio
sfumature violette
. Aspetto rotondeggiante,
;g:g:u:: Assenti colore verde con febbraio/maggio
(IGP) sfumature violetto-
rosacee.
Aspetto sferico con
Romanesco . i brattee esterne di colore .
(IGP) Assent verde e sfumature marzo/giugno
violette
. Forma conica, le brattee
Splm();g:)ardo Presenti : esterne sono verdi con : novembre/maggio
sfumature viola-bluastro
. " Forma cilindrica con
v;ﬁlsit;z‘?' Assenti : brattee di colore verde- febbraio/maggio
violetto.
Violetto di . Forma ovoidale, .
Toscana Bl colorazione viola cupo marzo/maggio
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3.2 La biodiversita campana

La Campania ha una grande ricchezza di tipologie di carciofo su tutto
il territorio. Negli anni ¢ stato svolto un importante lavoro di valo-
rizzazione di tale patrimonio che ha portato al riconoscimento di un
marchio IGP e sette iscrizioni come Prodotti Agroalimentari Tradi-

zionali, di cui due presidi Slow Food (Fig. 5).

Coltivato in provincia di Caserta.
Prodotto Tradizionale

Carciofo tipico del territorio beneventano.
Prodotto Tradizionale

BENEVENTO " .
p 2 Coltivato nella piana
iy di Montoro (Avellino).
p _' - -I_

Prodotto Tradizionale

- / Coltivato nei territori

Coltivata nell'isola di
Procida, nel golfo di Napoli.
Prodotto Tradizionale

Napoli, Castellammare.
Prodotto Tradizionale
Presidio Slow Food

di Pertosa, Auletta,

_ Caggiano e altri (SA).

| saLerno Prodotto Tradizionale
B Presidio Slow Food

Coltivato nella provincia di Napoli e
Salerno, in particolare nell’Agro
Sarnese Nocerino.

Prodotto Tradizionale

Coltivato nel Parco del Cilento
e Vallo di Diano (SA)

Coltivato nella Piana del Sele (SA) Coltivato nella Piana del Sele (SA)
IGP Selezione del Romanesco

Fig. 5 - La biodiversita campana del carciofo: sono riportate le principali varieta coltivate
e alcune varieta locali, per le quali si stanno portando avanti azioni di valorizzazione

In particolare, grazie alle sue caratteristiche uniche il Carciofo Tondo
di Paestum ha ottenuto il riconoscimento di prodotto a Indicazione

Geografica Protetta nel 2005.

L’area di coltivazione & concentrata nella Piana del Sele, in provincia
di Salerno, e piu precisamente nei comuni di: Agropoli, Albanella,
Altavilla Silentina, Battipaglia, Bellizzi, Campagna, Capaccio, Cice-

31



rale, Eboli, Giungano, Montecorvino Pugliano, Ogliastro Cilento,

Pontecagnano Faiano, Serre.

Fig.6 — Alcune fasi della coltivazione e raccolta del carciofo Tondo di Paestum

Le attivita di promozione hanno portato alla coltivazione particolar-
mente del carciofo Tondo di Paestum e della selezione C3, del car-
ciofo di Castellammare, del carciofo bianco di Pertosa, del carciofo
di Montoro. Tuttavia, grande interesse stanno suscitando anche altre

varieta locali, a minore diffusione.

L’ampio patrimonio varietale corrisponde a differenze nella composi-
zione del capolino che possono favorire la valorizzazione del carciofo

attraverso la caratterizzazione qualitativa del prodotto.

Inoltre, le diverse epoche di produzione delle differenti tipologie,
fanno si che il carciofo campano sia presente sul mercato del pro-
dotto fresco per un periodo di tempo molto lungo, come messo in
evidenza nei capitoli successivi.
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Scheda di approfondimento 1

I MARCHI DI TUTELA DEI PRODOTTI AGRICOLI

.

E un marchio di tutela giuridica della denominazione che viene attribuito
dall'Unione Europea agli alimenti le cui peculiari caratteristiche qualitative
dipendono essenzialmente o esclusivamente dal territorio in cui sono stati
prodotti.

Tutte le fasi di produzione, trasformazione ed elaborazione devono
avvenire in un'area geografica delimitata. | prodotti DOP devono attenersi
alle rigide regole produttive stabilite nel disciplinare di produzione. Il
rispetto di tali regole & garantito da uno specifico organismo di controllo.

E un marchio di origine che viene attribuito dall'Unione Europea a quei
prodotti agricoli e alimentari per i quali una determinata qualita, la

reputazione o un'altra caratteristica dipende dall'origine geografica, e la cui
produzione, trasformazione e/o elaborazione avviene in un'area geografica

determinata.

Almeno una fase del processo produttivo deve avvenire in una particolare
area. Chi produce IGP deve attenersi alle rigide regole produttive stabilite
nel disciplinare di produzione, e il rispetto di tali regole & garantito da uno
specifico organismo di controllo.

Con il D.M. 350/99 il Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, di
concerto con le Regioni, ha istituito I'elenco nazionale dei prodotti
agroalimentari tradizionali e ha attivato gli strumenti necessari a
salvaguardare le metodiche tradizionali di produzione, ricchezza
dell'agricoltura e della cultura italiana, assicurando nel contempo ai
consumatori le necessarie condizioni di igiene e sicurezza alimentare.

Si definiscono "Prodotti Agroalimentari Tradizionali" (PAT) i prodotti le cui
metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura risultano
consolidate nel tempo. In particolare, il metodo produttivo deve risultare
praticato sul territorio di riferimento in maniera omogenea secondo
regole tradizionali e protratte nel tempo, comunque per un periodo non
inferiore ai 25 anni.
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4.

Il carciofo nell’alimentazione






4. 11 carciofo nell’alimentazione

4.1 Modalita di consumo del carciofo

La parte commestibile, o edule, del carciofo ¢ rappresentata dalla
base carnosa dei capolini (ricettacolo) e dalle brattee interne piu te-

nere che ’avvolgono.

La parte edule rappresenta circa il 40-50% dell’intero capolino, il ri-
cettacolo carnoso circa il 20-25%. Molto comune ¢ il consumo anche

della parte superiore del gambo.

I1 carciofo puo essere consumato in molteplici modi (Tab.5), anche
crudo all’insalata, con I'aggiunta di un po’ di limone o in pinzimonio
e, in questo caso, conserva la naturale croccantezza e le proprieta nu-
trizionali non vengono alterate o ridotte dalle alte temperature della

cottura.

Tuttavia, il carciofo viene consumato soprattutto cotto e puod essere
utilizzato in moltissime ricette differenti che ne esaltano in modo di-

verso il caratteristico sapore dolce-amaro.

E adatto ad essere trasformato ed infatti ¢ utilizzato dall’industria
conserviera per la preparazione di numerosi prodotti come sottolio,

creme o pesti; si presta anche bene ad essere surgelato.
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Tabella 5 - Modalita di consumo del carciofo

Insalate,
Crudo pinzimonio. ..
Cotto
: Alforno, in padella,
Da prodotto i stufato, al vapore,
efresco alla brace, fritto. ..
esurgelato :
Sottolio, in
Trasformato salamoia, come
creme, pesto...

Il carciofo ¢ compreso tra gli alimenti che possono essere consumati
frequentemente nella nostra dieta. Infatti, come altri ortaggi, si tro-
va alla base della “Piramide alimentare” insieme a verdure, legumi,
frutta, cereali integrali, e cio¢ tra i gruppi di alimenti che dovrebbero
essere sempre presenti nella dieta giornaliera (Scheda di approfondi-

mento 2).

Con molteplici elaborazioni gastronomiche, il carciofo ¢ largamente
rappresentato nelle abitudini alimentari di tutte le popolazioni del
Mediterraneo. In particolare, il consumo di carciofo nella dieta degli
italiani ¢ di gran lunga il piu elevato nel mondo (circa 8 kg/pro capi-

te/anno).

Cio ne fa un elemento importante della Dieta Mediterranea (Scheda

di approfondimento 3).

Il carciofo ¢ un ottimo “ortaggio di stagione” in quanto ¢ presente

38



sul mercato del prodotto fresco per molti mesi all’anno, a partire da

novembre sino a giugno, grazie alle numerose cultivar disponibili.

La produzione del carciofo di Paestum copre un intervallo molto am-

pio, da febbraio fino a maggio (Tab. 6).

Tabella 6 - Presenza sul mercato del carciofo fresco

Presenza sul mercato Carciofo di Paestum

Novembre °
Dicembre o
Gennaio °
Febbraio ° °
Marzo o °
Aprile ) °
Maggio ° °
Giugno °

Lo sapevi che...

..il carciofo e presente come prodotto fresco sul
mercato per circa 8 mesi all’anno
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Scheda di approfondimento 2
LA PIRAMIDE ALIMENTARE

La Piramide alimentare ¢ stata ideata dal Dipartimento Statunitense
dell’Agricoltura (USDA) nel 1922 con I'obiettivo di elaborare una
dieta che permettesse di ridurre i problemi di obesita legati alla catti-

va alimentazione.

[.Zl l)ik':ll!]iui(‘ d i‘.ll(,‘l”:il‘(‘ Ll(,‘”.‘i (“L‘l!! lil/\'kiilk’]‘l'il‘xl‘\‘i?

Bevande:
Acqua - 6 bicchieri al glorno

Vino - 1 bicchiere scarso a pasto

Settimanale

/C__ ) Latte e latticini é—\
/ @Pgd Olio di oliva 500¢C
Frutta |Legumi

R o o2l 23
= o %
Pane, pasta, riso, patale, polenta,
farro, orzo, cereali, cous cous elc.. ‘ v

W ~ o Lgim |

..?" Attivita fisica regolare A

Quotidiano
no

Nel tempo ¢ stata oggetto di modifiche in dipendenza delle nuove ac-
quisizioni scientifiche (Linee Guida per gli Americani, Dipartimento
per la Salute e Dipartimento dell’ Agricoltura, 2005) e di adattamenti

in funzione dei regimi alimentari dei vari paesi.



La Piramide alimentare pone alla base gli alimenti che devono esse-
re consumati quotidianamente, mentre al vertice quelli che dovreb-

bero essere mangiati piti raramente.
I suggerimenti della piramide alimentare possono essere cosi sintetizzati:

o [ grassi vegetali e i cereali, con preferenza per quelli integrali o

poco raffinati, devono venir assunti ad ogni pasto;

e Lafruttaelaverdura, inclusi gli ortaggi, vanno consumati in quan-

tita pari a 2 o 3 porzioni quotidianamente;

e Piccole porzioni di frutta secca e di legumi dovrebbero essere

consumati almeno una volta al giorno con un massimo di tre;

® Le uova, le carni bianche, il pesce, i formaggi con grande conte-

nuto in calcio, dovrebbero essere assunti tre volte nella settimana;

o [ cereali raffinati, il burro, le carni rosse devono essere consumati

moderatamente.

Le rivisitazioni della posizione degli alimenti nella piramide alimen-
tare hanno riguardato soprattutto il ruolo dei grassi e dei carboidrati.
Studi recenti hanno evidenziato 'importanza del consumo di grassi
di origine vegetale — non solo derivanti dall’olio di oliva - che devo-
no occupare una posizione nella parte pit bassa della piramide con
assunzione quotidiana mentre gli alimenti contenenti carboidrati raf-

finati devono occupare posizioni apicali.

E da rilevare che frutta, verdure e ortaggi hanno mantenuto nel tem-

po una posizione privilegiata alla base della piramide alimentare.



Scheda di approfondimento 3
LA DIETA MEDITERRANEA

La Dieta Mediterranea ¢ stata studiata per la prima volta in modo
sistematico dall’epidemiologo e fisiologo statunitense Ancel Keys,
ricercatore dell’Universita del Minnesota e ideatore della razione K
adottata dalle Forze Armate Americane, il quale denomino in questo
modo I'alimentazione e lo stile di vita cilentani che avevano risvolti

positivi sulla salute.

Nel 1958 1o scienziato americano diede il via al progetto “Seven Coun-
tries Study”, uno studio comparativo dei regimi alimentari in sette
paesi di tre continenti (Finlandia, Giappone, Grecia, Italia, Olanda,
Stati Uniti e Jugoslavia). I risultati misero in evidenza che tra le popo-
lazioni del bacino del Mediterraneo, che si cibavano in prevalenza di
pasta, pesce, prodotti ortofrutticoli e utilizzavano esclusivamente olio
d’oliva come condimento, la percentuale di mortalita per cardiopatia
ischemica era molto piu bassa dei soggetti di paesi come la Finlan-
dia, dove il regime alimentare quotidiano includeva molti grassi saturi
(burro, strutto, latte, carne rossa). La pubblicazione dei risultati che
dimostravano ’esistenza di un rapporto fra I’elevata incidenza delle
cardiopatie coronariche e il consumo di grassi saturi in sette paesi, lo

rese celebre in tutto il mondo.

Nel 1975, Ancel e Margareth Keys pubblicarono il libro “How to eat

well and stay well, the Mediterranean way” (‘Mangiar bene e stare



bene, con la dieta mediterranea’) nel quale venivano delineati per la
prima volta i concetti base della dieta mediterranea, i cibi che la ca-
ratterizzano, i vantaggi e i possibili limiti. Il libro fu scritto in gran
parte nella casa di Pioppi (Cilento, Salerno), dove si erano trasferiti
nel 1962.

I1 16 novembre 2010 PUNESCO ha iscritto la Dieta Mediterranea
nella Lista del Patrimonio Culturale Immateriale del’'Umanita con
la seguente motivazione: “La Dieta Mediterranea comprende una se-
rie di competenze, conoscenze, rituali, simboli e tradizioni concer-
nenti la coltivazione, la raccolta, la pesca, 'allevamento, la conser-
vazione, la cucina e soprattutto la condivisione e consumo di cibo.
Mangiare insieme ¢ la base dell’identita culturale e della continuita
delle comunita nel bacino Mediterraneo. La Dieta Mediterranea en-
fatizza i valori dell’ospitalita, del vicinato, del dialogo interculturale e
della creativita e rappresenta un modo di vivere guidato dal rispetto
della diversita. Essa svolge un ruolo vitale in spazi culturali, festival e
celebrazioni riunendo persone di tutte le eta e classi sociali; include
Iartigianato e la produzione di contenitori per il trasporto, la conser-
vazione e il consumo di cibo, compresi piatti di ceramica e vetro. Le
donne giocano un ruolo fondamentale nella trasmissione delle cono-

scenze della Dieta Mediterranea”.

La Dieta Mediterranea ¢ un bene immateriale transnazionale dei se-
guenti paesi: Cipro, Croazia, Spagna, Grecia, Italia, Marocco e Por-

togallo.

Oggi possiamo parlare di una “Piramide alimentare della Dieta Me-
diterranea” nella quale, accanto al consumo degli alimenti rivisto sul-

la base delle piu recenti scoperte in tema di dieta sana, corretta ed



equilibrata vengono messi in evidenza:

e a convivialita in cui anche il momento del cucinare diventa un’at-

tivita importante;

e J'uso di prodotti locali e tipici, nel rispetto della biodiversita e sta-
gionalita, con attenzione alla conservazione dell’ambiente e delle

sue risorse;

e [’attivita fisica come elemento fondamentale.



4.2 Valore nutrizionale

I componenti principali che determinano il valore nutrizionale di un
prodotto alimentare sono le proteine, i lipidi (grassi), i carboidrati, le

fibre a cui si aggiungono i sali minerali e le vitamine.

Di grande importanza & conoscere il valore energetico di un alimento
(calcolato mediante indici di conversione su proteine, lipidi, carboi-
drati) che individua I’energia messa a disposizione dell’organismo per
lo svolgimento delle diverse funzioni ma che permette anche di evita-

re eventuali eccessi di calorie nella dieta.

Di seguito si riportano di seguito i dati medi relativi alla composizio-
ne chimica e al valore energetico del capolino di carciofo crudo per
100 g di parte edibile fresca (Tab. 7).

Tabella 7 - Composizione chimica e
valore energetico del carciofo crudo su

100 g di prodotto fresco

Capolino di carciofo Crudo

Energia (kcal) 2

(KJ) 96

Proteine (g) 2,7

Lipidi (g 02

Fibra totale (g) 5,9

Carboidrati 2,5

Amido (g) 0,5

Zuccheri solubili (g) 1,9

(Rielaborata da Banca Dati di Composizione
degli Alimenti, INRAN, 2013)
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Energia

Dai dati riportati in tabella 7 risulta che il consumo di 100 g di car-
ciofo apporta soltanto 22 kcal, grazie alla ridotta presenza di lipidi e

carboidrati.

Un ridotto apporto calorico si riscontra anche per il carciofo cotto,
come risulta dai dati riportati in Tabella 8, dove sono messi a confron-

to 1 valori riferiti ad alcuni alimenti comuni nella dieta.

Tabella 8 - Valore energetico di alcuni alimenti
(su 100 g di prodotto fresco)

Alimenti Energia (kcal) Energia (KJ)
Carciofo crudo 22 96
Carciofo cotto (bollito) 96 356
Pane tipo 00 289 1209
Carote crude 35 147
Cavoletti di Bruxelles crudi 37 155
Lattuga 19 80
Mela 53 224
Melanzane crude 18 74
Noci secche 689 2884
Patate crude : 85 : 354
Peperoni crudi 22 92
Pomodori da insalata 17 I ¢

(Rielaborata da Banca Dati di Composizione degli Alimenti,
INRAN, 2013)

Fig. 7 - Ripartizione percentuale dell’energia nel

In Figura 7 ¢ riportata la ri- capolino del carciofo

partizione del contenuto

energetico dei capolini di

M Proteine
carciofo, espressa in percen- B Lipidi
tuale, per proteine, lipidi e Carboidrati

carboidrati.
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Proteine

Le proteine svolgono numerose funzioni fondamentali cellulari, tra
cui la catalisi di reazioni metaboliche, la replicazione del DNA, il tra-
sporto di molecole importanti quali zuccheri, acqua, sali e sono coin-
volte nella risposta a stimoli esterni. Dal punto di vista nutrizionale
risulta molto importante la loro composizione in amminoacidi che si
classificano in essenziali, non essenziali e semi-essenziali.

Gli amminoacidi

¢ Gli amminoacidi essenziali non sono sintetizzati dall’organismo e devono essere
assunti con la dieta.

¢Gli amminoacidi non essenziali vengono invece sintetizzati dall’organismo in

quantita adeguate.

¢ Gli amminoacidi tirosina e cisteina sono definiti semi-essenziali perché possono
essere sintetizzati dall’organismo a partire dalla fenilalanina e dalla metionina,
quando queste ultime vengono fornite in quantita adeguate con la dieta.

¢ Nei bambini si considerano amminoacidi essenziali anche I'istidina e I’arginina

Come riportato nella precedente tabella 7, il carciofo ha una buona
quantita di proteine (2,7 %). Uno studio condotto da Marzi e Lattanzi
(1981) ha messo in evidenza che il contenuto di proteine nel cuore &
di poco superiore a quello delle brattee esterne, con valori pari rispet-

tivamente al 2,9% e 2,5% sul fresco.

Nella Tabella 9 ¢ riportato il contenuto medio degli amminoacidi nel-

la porzione edule del capolino di carciofo.
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Tabella 9 - Contenuto di amminoacidi nel capolino di carciofo (parte edule)

Amminoacidi mg su 100g / Amminoacidi non mg su 100g /

essenziali i pesofresco essenziali i peso fresco
Isoleucina 121 Alanina 144
lewcina = 196 Arginina 169
Lisina 81 Acido aspartico 413
Metionina 43 Cistina . 38
Fenilanalina 115 Acido glutammico 300
Treonina . 122 Glicina 12
Triptofano 17 Prolina 136
Valina 150 Istidina 39
5 5 Serina 139
Tirosina 69

Fonte: Istituto Nazionale di Ricerca per gli alimenti e la nutrizione (INRAN)

In Tabella 10 sono riportati i dati relativi al fabbisogno giornaliero
di amminoacidi raccomandato dall’Organizzazione Mondiale della
Sanita. Dal confronto di tali dati con quelli relativi alla composizione
in amminoacidi del carciofo riportati nella precedente Tabella 9, si
rileva che essi sono tutti presenti e, pertanto, il consumo frequente
del carciofo nella dieta contribuisce, insieme ad altri alimenti, al sod-

disfacimento della dose giornaliera raccomandata di amminoacidi.

Tabella 10 - Fabbisogno giornaliero di amminoacidi per
kg di peso corporeo, raccomandata dall’Organizzazione
Mondiale della Sanita

Amminoacido Mg per kg di peso corporeo per giorno

Istidina 10
Isoleucina 20
Leucina 39
Lisina 30

Metionina + Cisteina 15 (totale)

Fenilalanina + Tirosina 25 (totale)
Treonina 15
Triptofano 4
Valina 26
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Fibra

Le fibre alimentari, solubili e insolubili, sono polisaccaridi vegetali
non disponibili, poiché I’organismo umano non ¢ in grado di digerirle

e di assorbirle.

Tuttavia, ¢ stato dimostrato che il consumo regolare di fibra alimen-
tare facilita il raggiungimento del senso di sazieta, migliora la funzio-
nalita intestinale ed i disturbi correlati (stipsi e diverticolosi), contri-
buisce alla riduzione del rischio di obesita, dislipidemie e di alcune
malattie cronico-degenerative quali i tumori del colon-retto, le malat-

tie cardiovascolari e il diabete (Fig. 8).

Fig. 8 - Funzioni della fibra solubile e insolubile

FIBRA

+ E costituita da pectine, gomme e mucillagini. + E costituita da cellulosa,

* Contribuisce a ridurre e rallentare emicellulosa e lignina.
I'assorbimento degli zuccheri e dei grassi, * Contribuisce a mantenere il
regolandone ilivelli nel sangue. corretto funzionamento del tratto

* Ha un'azione prebiotica, in quanto rappresenta gastro- intestinale, con aumento
il substrato per lo sviluppo di batteri “buoni” della massa e fuoriuscita delle
come i Bifidobacterium, contrastando lo feci.
sviluppo di batteri potenzialmente dannosi * Aumenta il senso di sazieta.

come Escherichia coli e Clostridium.

Una delle caratteristiche piu importanti del carciofo & proprio I'ele-
vato contenuto in fibra, pari a 5,5 g (prodotto fresco) sul totale di 100
g, come riportato nella precedente tabella 8.
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Il fabbisogno giornaliero di fibra
di una persona adulta
é dicirca 25 - 30 grammi

Nella tabella 11 sono riportati i valori di fibra totale, fibra solubile e
insolubile del carciofo cotto (bollito) rispetto a quelli di alcuni tra gli

alimenti piti comuni.

I dati riportati mettono in evidenza che il carciofo ¢ una buona fonte
sia di fibra solubile sia insolubile, paragonabile o superiore al pane

integrale e alle prugne secche.

Tabella 11 - Valori di fibra totale, fibra solubile e insolubile in alcuni
alimenti (su fresco)

Alimento | Fibratotale  Fibrasolubile  Fibra insolubile

i (g su 100 grammi) (g su 100 grammi) (g su 100 grammi)
Carciofi (cotti) 79 4,7 3-5
Mele con la buccia 2,6 0,5-1 1-2
Carote 3,1 0-0,5 2-3
Pane integrale 6,5 1-2 5-10

Patate 1,6 0,5-1 <1

Prugne secche 8,4 3,6 3-5

Fonte: Rielaborato da Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nu-
trizione (INRAN)
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Inulina

L’inulina (Fig. 9) € un importante polisaccaride che non viene dige-
rito nell’intestino tenue dell’'uomo, ma fermentato nel colon dai Bi-
fidobatteri, con effetti analoghi a quelli della fibra solubile. E un po-
limero del fruttosio, costituito da catene di unita di fruttosio legate
ad un glucosio terminale. Le unita di fruttosio sono legate da legami
B-(1—2); il glucosio ¢ legato da un legame a-(1—1) analogo a quello

presente nel saccarosio.

HO
~
Mz o 0 o—, OH
HO OH R
CH,
OH H ’ OH
HO lo)
~,
CH, o
HO
CH,
OH I n
HO
~
CH; o O R = CH,0H
HO n = approx 35
H,C

Figura 9 — Inulina

L’inulina & contenuta nel carciofo, ma anche in alcune altre piante
di interesse alimentare appartenenti alla famiglia delle Compositae
(Asteraceae), come il topinambur (Helzanthus tuberosus L.), la cicoria

(Cichorium intybus 1.), il tarassaco (Taraxacum officinale Weber).

I1 contenuto di inulina nella parte edibile del carciofo & compreso tra
i1 18% e il 30% sul prodotto secco, in relazione alla cultivar e, in par-
ticolare, alla grandezza del ricettacolo e allo stadio di raccolta. Infatti
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il contenuto ¢ superiore nel ricettacolo rispetto alle brattee esterne

che contengono quantita inferiori di circa il 30%.

In ogni caso I'inulina pud rappresentare fino al 75% degli zuccheri

nella parte edibile del carciofo.

L’inulina contribuisce a ridurre I'assorbimento del glucosio a livello
intestinale, aiuta a raggiungere il senso di sazieta, utile per trattare i
pazienti diabetici e i pazienti affetti da malattie dismetaboliche, man-
tiene una corretta funzionalita intestinale, comportandosi da pre-bio-
tico. Il suo consumo regolare puo migliorare la salute intestinale, dare
sollievo da costipazione e puo ridurre I'inflammazione associata a co-

lite ulcerosa.
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Sali minerali

I sali minerali sono componenti inorganiche che, pur rappresentando
complessivamente solo il 6 % del peso corporeo, svolgono funzioni
essenziali per la vita dell'uomo. Infatti, essi partecipano ai processi
cellulari come la formazione di denti e ossa, sono coinvolti nella re-
golazione dell’equilibrio idrosalino, nell’attivazione di numerosi cicli
metabolici e costituiscono fattori determinanti per la crescita e lo svi-

luppo di tessuti e organi.

La tabella 12 riporta il contenuto di sali minerali presenti nel capolino
del carciofo, la Dose Giornaliera Raccomandata (RDA), la funzione

di ciascun sale e le problematiche di eventuali carenze.

I valori riportati in tabella mettono in evidenza che il carciofo ha un
buon contenuto di sali minerali, tra i quali potassio, calcio, fosforo,
sodio e soprattutto rame e ferro, contribuendo al raggiungimento

della Dose Giornaliera Raccomandata.

Dose Giornaliera Raccomandata (RDA)
(Recommended Daily Allowance)

® Definisce la quantita di nutrienti (macronutrienti e micronutrienti) che una per-
sona in buona salute dovrebbe assumere per soddisfare il fabbisogno giornaliero,
secondo le attuali conoscenze mediche.

¢ La Dose Giornaliera Raccomandata varia a seconda dell’eta, del sesso, in gravidan-
za e durante I'allattamento.

o] consumi di riferimento giornalieri per sali minerali e vitamine sono riportati
nell’Allegato XIIT del REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 relativo alla fornitu-

ra di informazioni sugli alimenti ai consumatori.



Tabella 12 - Contenuto di sali minerali nella porzione edule del capolino di carciofo fresco,
RDA (Dose Raccomandata Giornaliera) per persone adulte in buona salute, funzioni e
carenze

{ Carciofo mg

Sali minerali i su100g
{ fresco

Ipertensione, debolezza
i muscolare, confusione mentale,

onversione dello zucchero

Potasso 376 2000

i’"ﬁ‘ﬁ'ggs'i’(‘))g"°°ge"° (S8Va iitaniiita, disturbi cardiaci,

g : alterazione nervosa e muscolare
: : gagey volyme’ delll!qu.|d| - Nausea, vomito, allucinazioni,
xtracellulari e I’equilibrio . crampi, debolezza muscolare

Sodio 133 : 6000 : acido/base, partecipa nei : ; ’

: mal di testa, aumento del ritmo
: cardiaco

essuti nervosi, fisiologici e
: muscolari

Nei bambini puo causare
rachitismo, negli adulti
osteomalacia, spasmi muscolari,
crampi alle gambe, osteoporosi,
aumento della pressione
arteriosa

Mineralizzazione di 0ssa,
coagulazione del sangue e
Calcio 86 800 : denti, contrazione dei muscoli
del cuore, funzionalita dei
neuroni e delle cellule

¢ Disturbi nervosi, irregolarita

: respiratoria, stanchezza fisica

i e mentale, inappetenza, artrite,
¢ rachitismo, fragilita ossea.

¢ Costituente delle ossa e dei
enti, di enzimi, fosfolipidi,
ucleotidi

Fosforo 67 700

ttivazione degli enzimi, Stanchezza, irritabilita,
roduzione di energia, sintesi i umore alterato, confusione
elle proteine e moltiplicazione : mentale, tremori, mancanza di

Magnesio = 45 375
‘ ‘ ellulare : coordinazione, aritmia cardiaca

* Produzione di emoglobina, * Anemia, menorragie, calo delle

Ferro 1,0 14 | mioglobina e di alcuni enzimi  : difese immunitarie, delle energie
: : : essenziali per la respirazione : e dell’apprendimento
. Regola il corretto :
ugéiﬁ?niﬁﬁ:? gﬁ?n"p?ircn;?om _ Perdita di capelli, eruzioni
Zinco 0,95 10 el funzionamento della vista, gtﬁg;edn?larrea, disturbi mentali
el tatto, dell’olfatto e della
: memoria
. . implicato nell ass[m|la2|one . Anemia, degenerazione del
: : Ll e © [l irier s  sistema nervoso, lesioni
Rame 0,24 i1 el collagene. Ha un’azione ;

cardiovascolari, disturbi delle

ntisettica e disintossicante ossa

ontro le infezioni

Fonte: Regolamento UE 1169/2011
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Vitamine

Le vitamine sono sostanze organiche indispensabili per 'organismo e
devono essere assunte quotidianamente con gli alimenti, poiché non
vengono sintetizzate dal corpo umano, ad eccezione della vitamina D.
Si tratta di micronutrienti indispensabili per 'organismo che regola-

no i processi fondamentali di crescita e le reazioni chimiche cellulari.

La tabella 13 riporta il contenuto di vitamine presenti nel carciofo,
I'assunzione giornaliera raccomandata (RDA), la funzione e la ca-
renza di ciascuna vitamina. La dose giornaliera raccomandata varia
a seconda dell’eta, del sesso e in gravidanza e allattamento. I valori
riportati in tabella sono riferiti a persone adulte in buona salute (Reg.
UE 1169/2011).

11 contenuto di vitamine nella pianta di carciofo non ¢ molto alto ma,
tuttavia, contribuisce, anche se in piccole quantita, alla Dose Giorna-

liera Raccomandata.
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Tabella 13 - Contenuto di vitamine nella porzione edule del capolino di carciofo fresco e
RDA (Dose Raccomandata Giornaliera) per persone adulte in buona salute

Vitamine Carciofo aRID ; (:?30 Funzione Carenza

S Coinvolta nei processi di difesa
g?:::ﬁrgico) : 12 80 ¢ cellulare dell’organismo, ! Fragilita ed emorragia
(mg) favorisce I'eliminazione dei capillare diffusa, scorbuto

9 radicali liberi dell’ossigeno
Malattia chiamata
Partecipa a numerose reazioni di dgﬁlt;i?orr?i écca:ﬁ(t:tgnzzata
Niacina osmdonduzmne,_s!a e I|\(ello d‘?' della cute (dermatite),
(mg) 0,50 16 processi catabolici sia di quelli A EE T
g anabolici, quali sintesi di acidi ( diarrgg)e del sigstema
grassi e aminoacidi nervoso centrale
(demenza)
 Costituisce il gruppo prostetico ':lrtg?; c?rﬁ":etlzlgeiﬁg,

. . ¢ di enzimi che intervengono . .
Riboflavina L R ¢ (dermatite seberroica),
(mg) 0,10 1,4 - in diverse reazioni di ossido-  della mucosa ai maraini

g : riduzione che avvengono nel delle labbra (stomati?e
nostro organismo - angolare) e dell'occhio
. Alterazioni nel
metabolismo dei
Tiamina Ruolo centrale nel metabolismo carb(_)|drat|, il el
(mg) 0,06 1,1 e del sistema nervoso,
g 9 ’ cardiovascolare
e dell’apparato
gastroenterico
Implicata nel processo ‘
Vitamina A i della visione, nella crescita, . . o

(Retinolo) 18 800 sviluppo, differenziazione e r[:;:}z’:t?é ?nrfréﬂsg'e VNG,

(ng) : nel mantenimento del tessuto
: epiteliale ‘

Fonte: Regolamento UE 1169/2011
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5. Il carciofo come alimento salutistico

5.1 Composti bioattivi del carciofo

Nelle diverse parti di una pianta possono essere presenti un’ampia e
diversificata gamma di composti organici, chiamati metaboliti secon-
dari, per differenziarli da quelli primari (proteine, zuccheri e carboi-
drati) che hanno un ruolo principalmente energetico nell’alimenta-

zione.

I metaboliti secondari non hanno una funzione diretta sulla crescita
e sullo sviluppo delle piante ma svolgono funzioni principalmente di
difesa contro stress biotici quali ad esempio fitopatogeni, virus e di
protezione contro stress ambientali come alte temperature, carenza

idrica, raggi UV.

Il contenuto di metaboliti secondari puo variare in base alle caratte-
ristiche genetiche, alle condizioni pedo-climatiche, ai metodi di colti-

vazione, alle fasi fenologiche, alle diverse porzioni della pianta.

I metaboliti secondari di origine vegetale possono svolgere un’azione
protettiva e preventiva anche contro molte malattie dell'uomo e han-
no rappresentato nel passato e ancora oggi una importantissima fonte

di principi attivi da utilizzare nel campo medicinale.
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Nel carciofo & presente un’ampia e diversificata gamma di importan-
ti metaboliti secondari che contribuiscono a conferire, insieme alle
componenti nutrizionali, un ruolo di primo piano come alimento

funzionale a questo ortaggio.

Sono, infatti, definiti funzionali gli alimenti che hanno la capa-
cita di migliorare una o piu funzioni biologiche dell’organismo,
contribuendo a mantenere lo stato di salute e a ridurre il rischio

di insorgenza di alcune malattie (Scheda di approfondimento 4).

ALIMENTO FUNZIONALE

Conserva il carattere di Aiuta a mantenere
alimento assunto inun lo stato di benessere
regolare regime e la prevenzione verso
alimentare alcune paotologie

Numerosi studi hanno evidenziato la presenza nel carciofo di elevate
quantita di metaboliti secondari, di diversa natura chimica, che svol-

gono importanti azioni protettive per la nostra salute.

I principali metaboliti del carciofo, responsabili dell’attivita biologi-
ca, sono rappresentati da polifenoli, in particolare acidi idrossicin-

nammici e flavonoidi, e lattoni sesquiterpenici (Figura 10).
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{ ACIDI : | FLAVONOIDI i i LATTONI

: IDROSSICINNAMICI SESQUITERPENICI
! _ Acido 1,3-O-dicaffeoilchinico : i - Cinaropicrina

: (cinarina)

: - Acido caffeico

i - Acido 5-0-caffeoilchinico
(Acido clorogenico)

: i -Luteolina
i ! - Apigenina : :
‘! _Cinaroside : : - Deidrocinaropicrina :
i i | - Cinatriolo

Fig. 10 - Principali metaboliti secondari presenti nelle diverse parti della pianta di carciofo
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Polifenoli

I polifenoli rappresentano una rilevante famiglia di composti, larga-
mente presenti nel regno vegetale dove svolgono importanti funzioni
tra le quali difesa dai parassiti, dai raggi UV, attrazione per gli insetti
pronubi; sono, inoltre, determinanti per la definizione dell’aroma e

del colore.

La figura 11 mostra il contenuto di polifenoli totali presenti in diverse
varieta locali e selezioni di carciofo coltivate in Campania, tra cui il

Tondo di Paestum, in confronto al carciofo Violetto di Provenza.

Contenuto di polifenoli in varieta di carciofo
espressiin mM/g

Violetto di
Provenza

c3

W Foglie

Tondo di Paestum
M Brattee esterne

M Brattee intermedie
Bianco di Pertosa
| Brattee interne

M Ricettacolo
Aquara

ey

0 2 4 6 8 10

Fig. 11 - Contenuto di polifenoli totali nel carciofo espressi in mM/g di peso fresco
(modificato da Fratianni et al., 2007)
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Dai dati riportati si pud osservare che il contenuto di polifenoli &
maggiore nei capolini rispetto alle foglie per tutti i tipi di carciofo
testati. E interessante notare, inoltre, che contenuti elevati si trovano
particolarmente nelle porzioni eduli del capolino (ricettacolo e brat-

tee interne).
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Acidi idrossicinnammici

Nel carciofo gli acidi idrossicinnamati (Fig. 12) possono trovarsi in for-
ma libera, come I'acido caffeico e I'acido cumarico, o possono assem-
blarsi mediante esterificazione con I’acido chinico, formando gli acidi
monocaffeoilchinici (se € presente una sola unita di acido caffeico), di
cui fa parte 'acido clorogenico, e gli acidi dicaffeoilchinici (se sono

presenti due unita di acido caffeico) come per esempio, la cinarina.

Ok HQ SO
o o}
AN O+ Ho.' - =
H
OH ol oH
OH
Acido caffeico Acido chinico Acido clorogenico
OH
H :
O |
!
HO (a)
Acido cumarico Cinarina

Fig. 12 - Principali acidi idrossicinnamici presenti sia nella parte edule che nelle foglie del
carciofo

11 contenuto degli acidi mono e dicaffeoilchinici ¢ generalmente maggio-
re nei tessuti giovani rispetto a quelli pitt maturi. La figura 13 mostra la

ripartizione degli acidi mono e dicaffeoilchinici nel capolino del carciofo.
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Acidi idrossicinnamici presenti nel capolino
di carciofo espressi in mg/100 g (peso secco)

Acido 3,4-O-dicaffeolichinico

Acido 1,5-dicaffeoilchinico
Acido 3,5-O-dicaffeoilchinico
Acido 4,5.0-dicaffeoilchinico
Acido 1,4-0-dicaffeoilchinico

Acido 1,3.0-dicaffeoilchinico (cinarina)

Acido 5-O-caffeoiichinico (ackdo clorogenico)
Acido 4-O-caffeoilchinico
Acido 3-O-caffeoilchinico

Acido 1-O-caffeolichinico

PR S T— — " r

0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600

Figura 13 - Contenuto di acidi idrossicinnammici presenti nel capolino del carciofo
(modificata da Lattanzio et al., 2009)

Il composto presente in maggiore quantita ¢ ’acido clorogenico, segui-
to dall’acido 1,5-dicaffeoilchinico e dall’acido 3,4-O-dicaffeoilchinico.

La somma del contenuto di questi tre composti costituisce oltre il
90% del totale dei composti fenolici presenti nel capolino del carcio-
fo; il rimanente 10% é& costituito da piccole quantita di altri isomeri

di acidi mono e dicaffeoilchinici.

La cinarina, uno dei composti pit noti del carciofo, & presente nelle

foglie per circa 1’1 % e solo in tracce nella parte edule del capolino.

Nella figura 14 ¢ riportato il contenuto di acido clorogenico e di acido
cumarico nei capolini di due diverse varieta locali (Bianco di Pertosa
e Tondo di Paestum) rispetto al Violetto di Provenza, espressi in pM

per g di peso fresco.

I contenuto in acido clorogenico e acido cumarico ¢ risultato mag-
giore nelle brattee interne eduli del Tondo di Paestum.
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Contenuto di acido clorogenico e acido cumarico
espressiin pM/g (peso fresco)

4Acido cumarico (brattee interne) @Acido clorogenico (brattee interne)

| | 6.12
I 55

| | 7.92
I ——— ¢
i | 6.87

e ——— /9

Violetto di Provenza

Tondo di Paestum

Bianco di Pertosa

Fig. 14 - Contenuto di acido clorogenico e acido cumarico nei capolini di carciofo
(rielaborato da Fratianni et al., 2007)

Come vedremo in seguito, questi composti presenti nel carciofo sono
fondamentali per mantenere la salute del fegato, ma non solo, in quan-

to svolgono numerose altre azioni benefiche per la salute dell’'uomo.

Ai polifenoli appartengono i flavonoidi, un gruppo di composti molto
diffuso nelle piante. Nel 1956 isolarono per la prima volta dal carcio-
fo i flavonoidi bioattivi luteolina e apigenina che, insieme al cinarosi-

de, costituiscono i principali flavonoidi del carciofo (Fig. 15).

Luteolina Apigenina

OH O OH
HO,, NeJ o)

ISRPOas
Ho” ~°

HO™ OH O

Cinaroside

Fig. 15 - Principali flavonoidi presenti nel carciofo
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Il capolino contiene un buon contenuto in luteolina e apigenina,
come riportato nella Figura 16, dove sono indicati i valori di queste
due componenti polifenoliche, con spiccata attivita ossidante, per il
carciofo Bianco di Pertosa, Tondo di Paestum e Violetto di Provenza,

espressi in pM/g per peso fresco.

Luteolina e apigenina contribuiscono, insieme agli acidi idrossicinna-
mici, a determinare le numerose attivita per la prevenzione di alcune

malattie croniche nell’'uomo.

i Apigenina (brattee esterne)  Luteolina (brattee intermedie)

i 2

Violetto di Provenza |
— 5.74

4.03

Fig. 16 - Contenuto di apigenina e luteolina in tre varieta di carciofo, espresso in uM/g di
peso fresco (Fratianni et al., 2007)
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Lattoni sesquiterpenici

Il carciofo contiene la cinaropicrina (Fig. 17) e i suoi derivati, che
conferiscono al carciofo il caratteristico sapore amaro. I piu elevati li-
velli di questi composti si ritrovano nelle giovani foglie subito dopo la

fioritura, mentre sono assenti nelle radici, nei frutti maturi e nei fiori.

I lattoni sesquiterpenici (cinarotriolo, cinaropicrina, in particolare),
sono dotati, come riportato in seguito, di attivita antinflammatoria ed

ipocolesterolemizzante.

In uno studio recente ¢ stato valutato il contenuto di lattoni sesqui-
terpenici nei capolini di diverse cultivar di carciofo, tra cui il Tondo
di Paestum che ¢ risultato avere un contenuto alto soprattutto di ci-

naropicrina e groseimina, come riportato in Figura 18.

~un OH

Cinaropicrina

Fig. 17 - Cinaropicrina, uno dei principali lattoni sesquiterpenici presenti nel carciofo
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Contenuto di lattoni sesquiterpenici
espressi in mg di cinaropicrina per 100 g peso fresco

d

® cinaropicring
u diidrocinaropicrina

Tondo di Paestum ‘
u 8-deossi-11,13-

diidrossigroseimina
4 u cinarotriolo
u groseimina

Pertosa

3

Fig. 18 - Contenuto di lattoni sesquiterpenici nel capolino di carciofo (da Rouphael et al.,
2016)
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Scheda di approfondimento 4
GLI ALIMENTI FUNZIONALI

Un alimento puod essere considerato “funzionale” se dimostra di ave-
re effetti positivi, scientificamente supportati, su una o piu funzioni
specifiche dell’organismo che vanno oltre gli apporti nutrizionali nor-
mali, in modo che il consumo sia rilevante per il miglioramento dello
stato di salute o di benessere e/o per la riduzione del rischio di ma-
lattia, come definiti nel 1998 dalla Commissione sulla Scienza degli
Alimenti Funzionali in Europa (FUFOSE).

Gli alimenti funzionali possono essere correlati al “miglioramento
di una funzione biologica” riferendosi in modo specifico ad attivi-

ta fisiologiche, psicologiche e biologiche che vanno oltre al loro ac-



certato ruolo nella crescita, nello sviluppo e in altri normali funzioni
dell’organismo. Possono venire arricchiti con componenti diversi per
conferire il carattere funzionale. Sono sotto il controllo dell’Agenzia
Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA, European Food Safety
Authority), istituita nel 2002.

Gli alimenti funzionali non sono pillole o capsule ma devono rimane-
re alimenti e dimostrare la loro efficacia nelle quantita normalmente

assunte con la dieta.

I1 settore degli alimenti funzionali & sottoposto al Regolamento (CE)
n.1924/2006 del Parlamento Europeo e del Consiglio relativo alle in-

dicazioni nutrizionali e sulla salute fornite sui prodotti alimentari.



5.2 Principali proprieta salutistiche dei composti bioattivi
del carciofo

Numerosi sono gli studi sulle attivita dei metaboliti secondari di cui
¢ ricco il carciofo, sia nella parte edule sia nelle foglie, che hanno so-
stenuto scientificamente le sue proprieta, ben conosciute fin dall’an-
tichita, legate all’azione epato-protettiva, coleretica, diuretica, ipogli-

cemizzante.

Piu di recente sono state messe in evidenza effetti benefici di alcuni
composti del carciofo verso altre patologie, quali attivita antitumora-
li, antiossidanti, antibatteriche, e la capacita di inibire la biosintesi del

colesterolo e I'ossidazione delle LDL.

Le attivita di questi diversi componenti del carciofo, di prevalente
interesse salutistico, sono riassunte in Fig. 19. Tali azioni, confermate
da numerose evidenze sperimentali, sono state saggiate utilizzando
estratti totali o composti purificati, ottenuti da vari organi della pian-

ta di carciofo (capolino, foglie, radici).

I vari componenti presenti nella parte edibile del carciofo, quando
sono assunti attraverso 'alimentazione, pur se presenti in quantita
molto piu ridotte rispetto ad un estratto, possono esercitare un’atti-
vita analoga, e spesso agiscono in maniera additiva o sinergica, deter-
minando un’azione benefica a lungo termine, soprattutto di tipo pre-

ventivo nei confronti di malattie croniche e degenerative dell'uomo.

72



Luteolina Acido clorogenico

Acido clorogenico

Luteolina Cinarina

Cinarina
Cinaroside

- 4

! Inibizione sintesi | {  Stimolo
. colesterolo . coleresi

: Azione ‘
. epatoprotettiva

Azione ‘
. antiossidante

Inibizione LDL Cura delle dispepsie

—> . .
. Riduzione colesterolo

A

. Prevenzione aterosclerosi

Fig. 19 - Principali attivita salutistiche degli estratti di carciofo (modificata da Grandolini
e Izzo, 2006)
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Azione epatoprotettiva

Numerosi studi hanno dimostrato I'efficacia degli estratti di carciofo

nel trattamento di disfunzioni epato-biliari in animali e nell'uomo.

Da un recente studio effettuato sul capolino del carciofo, € stato mes-
so in evidenza che questo ortaggio ha proprieta preventive antitumo-
rali, proteggendo le cellule epatiche dal danno ossidativo. Lo studio
¢ stato effettuato 77z vztro su epatociti di ratto sottoposti a stress 0ssi-
dativo. Questo potrebbe potenzialmente ridurre il rischio di sviluppo
di cancro epatico. Inoltre, gli estratti di carciofo hanno dimostrato
avere una significativa attivita nei casi di avvelenamento e di tossicita
epatica da tetracloruro di carbonio (CCl4), sostanza altamente epato-
tossica che causa perossidazione lipidica. Il danno derivante dalla pe-
rossidazione causa un’alterazione nell’integrita anatomico-funzionale
della membrana che potrebbe condurre alla formazione di sostanze

tossiche secondarie, estendendo ulteriormente il danno.

Lo screening dei diversi componenti del carciofo sembra indicare
nella cinarina il composto responsabile di questa attivita protettiva,
ma ¢ noto che anche gli acidi caffeoilchinici, presenti in modo signi-
ficativo nel carciofo, hanno una efficace attivita verso agenti epato-
tossici. Inoltre, alcuni studi indicano che I’estratto secco di carciofo &
in grado di stimolare la rigenerazione epatocitaria ed incrementare la

sintesi proteica a livello intra-epatocitario.

Tuttavia, 'azione epatoprotettiva degli estratti di carciofo non ¢ dovuta a
un solo componente, ma piuttosto all’azione sinergica di pit componenti,

quali I'acido clorogenico, acidi dicaffeilchinici e derivati della luteolina.
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Azione coleretica e ipolipidimizzante

Gli estratti di carciofo hanno mostrato proprieta coleretiche, ovvero
di aumentare la secrezione della bile. Infatti, in molti studi ¢ stato os-
servato un aumento nel flusso di bile successivamente a somministra-
zioni acute e ripetute di estratto di carciofo in ratti. Lo stimolo della
coleresi rende 'estratto di carciofo utile anche come rimedio terapeu-
tico nel prevenire e nel trattare sindromi dispeptiche (quali stomaco
irritabile, nausea, gastropatie nervose, meteorismo, colon irritabile e
disturbi funzionali del tratto biliare). Questo effetto provoca anche

un aumento nel flusso urinario, ovvero un’azione diuretica.

L’azione di stimolo della coleresi ha anche come conseguenza fisio-
logica la riduzione del colesterolo epatico, dato che la secrezione
biliare rappresenta nel metabolismo epatico la via preferenziale di
eliminazione del colesterolo. Gli estratti di carciofo possono compot-
tare, quindi, una effettiva riduzione del tasso plasmatico di coleste-
rolo dovuto allo stimolo esercitato sull’intensita del flusso biliare di

eliminazione dei colati.

Lattivita di inibizione della biosintesi epatica del colesterolo, secon-
do le piu recenti ricerche, ¢ direttamente correlato alla presenza di
luteolina negli estratti in forma libera o derivante dal metabolismo

gastrico del coniugato cinaroside.

E’ stato dimostrato che la luteolina inibisce la biosintesi de zovo del
colesterolo fino al 60% a concentrazioni di 30 pM, e una riduzione
dell’80% a concentrazioni di poco superiori. La luteolina puo, infatti,

modulare lattivita della HMG-CoA reduttasi, I’enzima-chiave della
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biosintesi del colesterolo, mediante ’attivazione di meccanismi di ini-

bizione.

Studi scientifici hanno dimostrato che gli estratti del carciofo hanno
un ruolo chiave nel metabolismo lipidico. Infatti, gli estratti stimola-
no la sintesi epatica di HDL (High Density Lipoproteins, lipoproteine
ad alta densita) che hanno la funzione di trasportare il colesterolo dal-
le periferie (arterie) verso gli organi che lo utilizzano o lo eliminano
(fegato, principalmente) e riducono i livelli di LDL (Low Density Li-
poproteins, lipoproteine a bassa densita) che, invece, sono i principali
trasportatori plasmatici di colesterolo ai tessuti extraepatici e posso-

no, quindi, causare un eccesso di colesterolo depositato nelle arterie.

Adulti con ipercolesterolemia moderata in sovrappeso hanno ricevu-
to un integratore contenente 32 mg/giorno di acidi caffeilchinici o un
placebo per 12 settimane. Il trattamento con acidi caffeilchinici ha ri-
dotto del 4,2% il colesterolo totale che & invece aumentato dell’1,9%

nel gruppo di controllo.
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In uno studio italiano la somministrazione di estratto di foglie di car-
ciofo (250 mg 2 volte/giorno) in 92 soggetti in sovrappeso con iperco-

lesterolemia lieve, oltre a ridurre colesterolo totale e LDL, ha favorito
I’aumento delle HDL.

Pertanto, dai risultati della sperimentazione, si pud assumere che
i componenti del carciofo possono contribuire a prevenire I'insor-
genza di malattie aterosclerotiche e la formazione delle placche

aterogeniche.
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Azione antiossidante

Numerosi sono gli studi che hanno dimostrato 'attivita protetti-
va anti-ossidante dei composti bioattivi presenti negli estratti di
carciofo. In seguito allo stress ossidativo associato a numerose ma-
lattie croniche e degenerative dell'uomo quali cancro, malattie
cardiovascolari, inflammazione, si formano molecole instabili, alta-
mente reattive che possono danneggiare costituenti cellulari (DNA,
lipidi, proteine), definite ROS (Reactive Oxygen Species, Specie
Reattive dell’Ossigeno). I radicali liberi, ROS, possono essere di-
sattivati grazie alla capacita di cinarina, acido caffeico, acido clo-
rogenico e luteolina, presenti nel carciofo, di donare elettroni a
queste molecole instabili, disattivando il loro potere ossidativo nei
confronti di altre molecole e contribuendo, quindi, a mantene-

re le condizioni normali di attivita e funzionalita cellulari (Fig. 20).
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Fig. 20 - Le molecole antiossidanti presenti nel carciofo inattivano i radicali liberi,
coinvolti nell’ossidazioni di molecole e costituenti cellulari
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Azione ipoglicemizzante

Il carciofo presenta una importante azione ipoglicemizzante, capace
di ridurre I'assorbimento del glucosio a livello intestinale, espletata
principalmente dall’'inulina. E stata dimostrata una riduzione dei li-
velli ematici di glucosio dopo la somministrazione di inulina. L'inuli-
na contribuisce anche a raggiungere il senso di sazieta, utile per trat-
tare i pazienti diabetici e i pazienti affetti da malattie dismetaboliche,

come messo gia in evidenza in precedenza.

Azione sull’apparato gastro-digerente

Alcuni studi hanno dimostrato che I'inulina presente nel carciofo
mantiene una corretta funzionalita intestinale grazie all’azione come
“prebiotico”, promuovendo lo sviluppo di batteri “buoni” e contra-
stando invece lo sviluppo e l'insorgenza di batteri potenzialmente
dannosi (Escherichia coli e Clostridium), come messo in evidenza in

precedenza.

I1 suo consumo regolare pud migliorare la salute intestinale, dare sol-
lievo da costipazione e puo ridurre I'inflammazione associata a colite

ulcerosa.
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Sette buoni motivi per includere il carciofo
nella dieta alimentare
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6. Il recupero dei residui di coltivazione
e trasformazione del carciofo

6.1 L’Economia Circolare

La coltivazione e la lavorazione industriale del carciofo determinano
una quantita enorme di rifiuti, fino a circa 1'80-85% della biomassa
totale. Questo materiale € costituito principalmente dalle foglie e da-
gli steli al termine della raccolta durante I’essiccazione naturale, dagli
steli e dalle foglie eliminati durante la preparazione commerciale dei
capolini, dalle brattee esterne scartate durante la lavorazione indu-
striale, senza tenere conto dello scarto “in cucina”. Questi sottopro-
dotti sono generalmente destinati al settore zootecnico per 1’alimen-
tazione diretta del bestiame oppure vengono lasciati in azienda senza

essere utilizzati o devono essere smaltiti.

Attualmente tali scarti, da chiamare piu correttamente “sottopro-
dotti”, possono essere valorizzati in un’ottica di Economia Circolare
nella quale, a differenza di quella lineare, i residui di una filiera diven-
tano materia prima di un’altra cosi da migliorare la eco-compatibilita

dell’intero processo produttivo.

I residui del carciofo possono essere riutilizzati e valorizzati per la

produzione di integratori alimentari o mangimi per animali in quanto
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posseggono un alto valore nutraceutico o, in alternativa, possono
essere recuperati per altri settori quali, ad esempio, quello dei fer-

tilizzanti organici, o della biomassa da energia, come coloranti o

nella bio-edilizia.

6.2 Recupero a fini salutistici

Oltre alla parte commestibile del carciofo, anche i residui hanno una
buona composizione e rappresentano una potenziale materia prima
da recuperare per la produzione di additivi alimentari di interesse sa-
lutistico. L'industria farmaceutica o degli integratori alimentari pos-
sono ricavare, mediante processi di estrazione, una buona quantita di
principi attivi per sviluppare integratori e formulazioni atte a trattare

svariati disturbi e patologie.

I dati relativi alla composizione in elementi minerali dello scarto
costituito dalle brattee esterne del carciofo, riportati in Tabella 14,
evidenziano un contenuto elevato, soprattutto per il potassio e fer-
ro, cosi come gia era stato messo in evidenza per la porzione edule.
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Tabella 14 - Composizione in elementi
minerali delle brattee esterne di carciofo
(Lattanzio et al., 1981)

Sali minerali i su 100 g sostanza secca
Sodio (g) 59,0
Potassio (g) 2,1
Calcio (g) 0,7
Magnesio (g) 0,2
Fosforo (g) 0,1
Ferro (mg) 8,0
Manganese (mg) 3,2
Zinco (mg) 2,9
Rame (mg) 0,8

Uno studio recente condotto presso il Dipartimento di Farmacia
dell’'Universita di Salerno si ¢ occupato di quantificare i composti
bioattivi presenti nelle brattee di carciofo, residue del processo di tra-
sformazione per la preparazione del “carciofo sottolio”, e nelle foglie
di due varieta della regione Campania “Tondo di Paestum” e “Bianco
di Pertosa”. Lo studio, in particolare, ¢ stato finalizzato alla determi-

nazione dei composti fenolici, dell’inulina e attivita antiossidante.

Nella sottostante Tabella 15 sono riportati i risultati relativi al con-
tenuto in polifenoli totali e inulina, determinati nei sottoprodotti di
carciofo (brattee e foglie).

Tabella 15 - Contenuto in polifenoli totali e inulina nelle brattee e foglie
del carciofo di Paestum e di Bianco di Pertosa (Pagano et al., 2016)

i Brattee Pertosa i Brattee Paestum i Foglie Pertosa | Foglie Paestum

Polifenoli totali

(mg su 100 g dis.s.) 0.5 0.9 1,7 0,5
Inulina

(g'su100 g dis.s) 38 8,2 0,2 0,5
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I dati hanno messo in evidenza la presenza di polifenoli nelle diverse
parti della pianta, con valori compresi tra 0,5 e 1,7 mg per 100 g di

sostanza secca.

Per quanto riguarda il contenuto di inulina, come ¢ stato messo in
evidenza in precedenza, il carciofo & considerato uno degli ortaggi
con la pit alta quantita. Dai dati riportati il contenuto di inulina &
risultato molto piu elevato nelle brattee e particolarmente in quelle
derivanti dal carciofo di Paestum (8,2 g per 100 g di sostanza secca)

rispetto al Bianco di Pertosa (3,8 g per 100 g di sostanza secca).

11 profilo fenolico delle brattee e foglie delle due varieta ¢ riportato

in Figura 21.
u5-CQA m15-diCQA nL-RUT mL-GLU mA-GLA
100 1 q
B
. B
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0 1 T ' '

Brattee Brattee foglie fogli
Pertosa Paestum Pertosa P::S:lm

Fig. 21 - Profilo fenolico dei principali composti bioattivi,
espressa come percentuale del contenuto fenolico totale
(Pagano et al., 2016)

I composti bioattivi fenolici sono risultati acidi caffeoilchinici (5-

CQA, 1,5-diCQA), rutinoside (L-RUT), luteolina (L-GLU), apige-

nina (A-GLA) e tra questi i piu presenti in entrambi i sottoprodotti
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(brattee e foglie) sono risultati gli acidi caffeoilchinici.

Inoltre i risultati della ricerca hanno messo in evidenza una buona
attivita antiossidante dei composti fenolici, utili per contrastare 1’a-
zione dei radicali liberi. I valori registrati per le brattee di entrambi i
carcioft sono risultati superiori a quello di un preparato commerciale
di confronto (Attivita Cellulare Antiossidante, misurata come inibi-
zione della perossidazione, pari a pg per mL 29,5 per Paestum; 44,6

per Pertosa; 89,4 per il preparato commerciale).

Questi risultati hanno evidenziato la possibilita di utilizzare i sotto-

prodotti del carciofo come fonte di composti bioattivi.

6.3 Altri usi

Compost

Il compost € un preparato organico complesso derivato dalla trasfor-
mazione dei residui organici per azione di microrganismi aerobici e,
secondariamente anaerobici, che si presenta come un terriccio piti o
meno ricco di detriti vegetali legnosi. Il compost rappresenta un’im-
portante fertilizzante per i suoli agrari in quanto agisce sulle proprieta
fisiche, chimiche e microbiologiche migliorandone le funzioni di nu-
trizione e abitabilita. Inoltre svolge una importante azione soppres-
siva dal punto di vista fitosanitario riducendo la presenza di funghi
e batteri fitopatogeni. Il compostaggio “on farm” rappresenta oggi
I'occasione per le aziende agricole di recuperare i residui di coltiva-
zione e trasformazione per avere a disposizione un fertilizzante orga-
nico di ottima qualita.
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I risultati della sperimentazione condotta mettendo a confronto com-
post differenti ha messo in evidenza che il compost ottenuto utiliz-
zando i residui di foglie di carciofo possiede una attivita soppressiva

molto elevata.

Colori naturali

I residui di carciofo possono essere utilizzati per ottenere colori na-
turali da utilizzare per la tintura di fibre tessili come lana, seta, cana-
pa, cotone da utilizzare in filiere artigianali di qualita o per finiture
colorate (pitture, intonaci, canapulo) da utilizzare nel settore della
bio-edilizia, come ¢ stato messo in evidenza dalla ricerca svolta presso

il Dipartimento di Farmacia dell’Universita degli Studi di Salerno.

Il recupero dei residui di coltivazione e trasformazione nel settore
dei coloranti naturali, oltre ad aumentare la sostenibilita delle filiere,
rappresenta una ulteriore occasione di promozione delle produzioni

alimentari di pregio e valorizzazione delle risorse di un territorio.
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