
Corylus avellana L. 

Corylus avellana L. è pianta originaria dell'Asia Minore. Le sue origini sono molto antiche  e la sua 

diffusione nel continente europeo viene fatta risalire  alla fine dell’ultima era glaciale avvenuta 

circa 10.000 anni fa. 

ETIMOLOGIA: il nome del genere, Corylus, proviene dall'antico termine greco con cui veniva 

denominata questa pianta, κορις= kòris (elmo), in riferimento all'involucro membranoso che 

ricopre la testa del frutto, oppure da kurl, il nome celtico della pianta . L'attributo specifico, 

avellana, si riferisce ad Avella, una località della Campania, famosa per la produzione delle 

nocciole fin dai tempi dei Romani. 

Classificazione 

 

Dominio: Eukaryota  

Regno: Plantae 

Sottoregno: Tracheobionta (Piante vascolari) 

Superdivisione: Spermatophyta (Piante con semi) 

Divisione: Angiospermae o Magnoliophyta (Piante con fiori) 

Classe: Magnoliopsida (Dicotiledoni) 

Sottoclasse: Hamamelidae 

Ordine: Fagales 

Famiglia: Betulaceae 

Sottofamiglia: Coryloideae 

Specie: Coryleae 

Caratteristiche botaniche  

Il Corylus avellana L. è un arbusto alto 

4-7 metri, ma talvolta anche alberetto 

di altezza fino a 10 metri, con 

ramificazione alta. L’apparato radicale 

è superficiale, forte, espanso e 

provvisto di micorrize (tartufo bianco e 

nero); per la maggior parte è situato ad 

una profondità compresa tra 0 e 60 

cm, in funzione della natura del 

terreno e delle tecniche di coltivazione 

utilizzate, e si estende orizzontalmente 

per una superficie doppia rispetto a 

quella della proiezione della chioma.  

http://www.erbeofficinali.org/dati/q_fam.php?fam=Betulaceae


La Chioma è densa, fitta e irregolare, 

con un diametro che può raggiungere 

i 4 metri. I rami sono eretti, allungati e 

flessibili; i rametti giovani color ocra, 

villosi per la presenza di brevi rigidi 

peli ghiandolari bianchi o rossicci. La 

corteccia è bruna scura, lucida, spesso 

con solcature in senso longitudinale e 

diffusamente provvista di lenticelle. Il 

legno è verde al taglio, poi bianco, 

indifferenziato, di odore gradevole. Le 

gemme sono ellittiche, glabre, verdi, 

brevemente picciolate.  

 

 

Le Foglie sono decidue, alterne tondeggianti, acuminate 

all'apice, con margine a doppia dentatura e nervature 

pennate ben evidenti, provviste di peluria nella pagina 

inferiore. Il colore è verde intenso nella pagina 

superiore, un po' ruvida, mentre è più chiaro ed opaco 

nella inferiore. Il picciolo è breve e tomentoso. 

 

 

 

 

 

La pianta è monoica e porta fiori unisessuali, maschili e 

femminili, su tratti diversi del rametto. I fiori maschili, molto 

decorativi, sono riuniti in fitte infiorescenze pendule (amenti)  

a gruppi di 2-4. Le infiorescenze, chiamate comunemente 

gattini, in autunno si presentano molto corte di colore 

rosato; alla fine dell’inverno, prima delle foglie, maturano e 

si allungano fino a 10 cm, assumendo un bel colore giallo 

dorato.  

 

 



L’infiorescenza femminile è molto piccola e difficile da 

individuare; ricorda una gemma con un ciuffo di stimmi 

rosso porpora all’apice. La fioritura è precoce, precede 

la fogliazione e va da dicembre a febbraio-marzo. Il 

polline si diffonde con il vento (diffusione anemofila) 

alla fine dell’inverno, tra febbraio e marzo. Ogni 

individuo è autosterile e necessita di essere fecondato 

dal polline di individui diversi. 

 

 

Nel momento dell’impollinazione gli ovuli non sono ancora differenziati; in primavera le “gemme 

fiorali” si aprono e formano un breve rametto foglioso che, all’apice, porta l’infiorescenza con gli 

stigmi ormai secchi. In questa fase termina lo 

sviluppo, mentre solo successivamente gli ovuli 

completano il differenziamento, e avviene la 

fecondazione (aprile-maggio). Quando i tubetti 

pollinici raggiungono la base degli stili, il 

gametofito femminile ancora non esiste; infatti 

questo si forma solo, all’incirca, a fine marzo, 

quando compaiono gli ovuli. 

 

 

 

Tra l’impollinazione e la fecondazione possono 

intercorrere fino a 4-5 mesi, durante i quali i 

nuclei germinativi maschili sostano alla base 

degli stili nel tessuto ovarico in cui va 

differenziandosi il gametofito femminile. Gli 

amenti maschili sono visibili a fine dell’estate 

precedente, e passano ibernanti la prima parte 

della stagione invernale; anche quelli femminili 

si sono differenziati all’inizio dell’estate, e già 

alla fine di luglio sono formate le “le gemme 

fiorali”, anche se gli stigmi si vedranno 

solamente all’antesi. 

 

         



     

 

 

I frutti sono notissimi (nocciole); si tratta di 

grossi acheni racchiusi in un pericarpo legnoso 

di colore marroncino, eduli. I frutti crescono in 

gruppi di 2-4 e ciascuno è in parte racchiuso da 

una cupola di brattee sovrapposte, foglie 

modificate sfrangiate e tomentose. Maturano in 

estate avanzata (agosto-settembre). 

 

 

A partire dal mese di giugno l’accrescimento 

delle nocciole procede molto rapidamente, in 

quanto all’interno si avvia lo sviluppo del seme, a 

scapito del tessuto midollare dell’ovario, che si 

riduce ad un sottile strato rossiccio (perisperma) 

fra seme e guscio. Quest’ultimo deriva dalla 

parte esterna dell’ovario e subisce una 

lignificazione dalle porzioni periferiche a quelle di 

collegamento con il rametto. I frutti maturi 

cadono disarticolandosi dall’involucro e sono 

costituiti, a seconda della cultivar e delle 

condizioni colturali, dal 50 – 60% di guscio e dal 

40 – 50% di seme. 

 

Caratteristiche pedoclimatiche  

Corylus avellana L. è una specie mediamente ombrivaga e frugale. In natura cresce su una fascia di 

territorio molto vasta che va dai 200 ai 1.700 m s.l.m., cioè dalla zona fitoclimatica del Lauretum 

fino a quella del Fagetum, entrando frequentemente nella formazione di boschi cedui misti, dalle 

Alpi all’Appennino meridionale. Infatti si può trovare in ambienti territoriali diversi e mostra buone 

capacità adattative alle diverse condizioni pedoclimatiche. Il terreno migliore di crescita è quello 

tendenzialmente di medio impasto, profondo e fresco, permeabile, fertile, con pH da 5,5 a 7,8, con 

calcare attivo inferiore all’8% e ricco di sostanze organiche. Cresce bene anche in terreni argillosi a 

patto che sia garantito lo sgrondo delle acque dal momento che il nocciolo teme l’asfissia radicale. 

Terreni vulcanici come quelli dei Monti Cimini, dell’Avellinese e quelli ai piedi dell’Etna sono ottimi 



per la coltivazione del nocciolo; infatti, terreni derivanti dal disfacimento dei aree calcaree 

carsiche (terre rosse) e quelli di origine alluvionale sabbiosi  sono destinati a questa coltura. Le 

aree di pianura sono le più adatte per la meccanizzazione delle operazioni colturali, ma è possibile 

operare senza difficoltà fino ad una pendenza del 15%. Oltre tale inclinazione occorre procedere 

con terrazzamenti, in modo tale da non rendere difficili la meccanizzazione. Per la coltivazione, 

l’ambiente ottimale si ha in quelle località con temperature medie annuali comprese fra 12-16 °C. 

Le minime invernali non debbono scendere al di sotto di –8 °C, soglia di resistenza delle 

infiorescenze femminili. Sono necessarie 700-1200 ore con temperature inferiori a 7 ° C per 

soddisfare le esigenze in freddo delle gemme a legno . Il fabbisogno in freddo è di circa 500 ore di 

temperature inferiori a +7° C per le infiorescenze maschili e di oltre 700 per le gemme miste. Al 

germogliamento, in presenza di 2-3 foglie distese, la soglia di resistenza è di -1 °C. La temperatura 

più favorevole per lo sviluppo è di  23-27 °C di giorno e di 16-18°C di notte. Le temperature 

superiori a 35 °C accentuano la traspirazione e possono causare l’essiccamento della lamina. Può 

essere coltivato senza irrigazione in zone con piogge di almeno 800 mm, regolarmente distribuite 

durante l’anno, con periodi di siccità inferiori al mese e con terreni dotati di una sufficiente riserva 

idrica. Una pianta di nocciolo coltivata in modo razionale entra in piena produzione dopo il 6 - 7 

anno e può vivere sino a 50 anni. 

 

Proprietà biotecniche del nocciolo 

Corylus avellana L., come molte altre piante, possiede anche proprietà biologiche e tecniche 

(proprietà biotecniche), che risultano essenziali nella difesa dell’assetto idrogeologico. Si tratta 

principalmente di possedere la capacità di consolidare il terreno ed avere apparati radicali 

resistenti. 

Proprietà Tecniche 

Le proprietà tecniche sono notevolmente importanti nella difesa del suolo poiché, tramite azioni 

di carattere “meccanico” ed “idrologico”, contrastano l’azione disgregatrice degli agenti 

atmosferici, in particolare dell’acqua piovana.                

Le azioni di tipo meccanico consistono nella protezione contro l’azione erosiva delle acque 

dilavanti, nonché nella stabilizzazione dello strato superiore del suolo ad opera degli apparati 

radicali, con la riduzione dell’erosione e del trasporto di materiale solido a valle; infatti, laddove si 

ha una folta copertura vegetale, la velocità di deflusso e, di conseguenza, l’azione erosiva, delle 

acque è di gran lunga minore  di quella che si avrebbe su suoli privi di vegetazione. In particolare, 

le radici aumentano la resistenza al taglio e alla trazione del suolo, legando le particelle dello 

stesso, riducono la loro suscettibilità all’erosione e consentono una solida azione di ancoraggio 

degli stati più friabili e labili.  

Le azioni di tipo idrologico consistono nella regolazione del bilancio idrologico del terreno, nella 

riduzione della velocità di scorrimento superficiale e della forza di trascinamento dell’acqua. 

L’apparato radicale inoltre assorbe l’umidità dal suolo per poi disperderla nell’atmosfera mediante 



traspirazione, operando un’azione di drenaggio che determina un miglioramento delle 

caratteristiche geologiche del terreno. 

Proprietà Biologiche 

 Capacità di riproduzione per via vegetativa (non per seme), ovvero per talea e nel caso specifico 

del nocciolo per talea radicale. 

 capacità di specie radicate di emettere radici avventizie dai fusti interrati 

 capacità di adattamento all’ambiente 

 capacità di rigenerazione 

Ovviamente un maggiore consolidamento del terreno si ha quando la compenetrazione radicale 

avviene in diversi strati a varie profondità e, questo, si può ottenere utilizzando varie specie 

diverse.  

Il nocciolo ha pertanto, per le aree in cui è coltivato, in particolare del messinese, un’importanza 

vitale soprattutto per la notevole capacità antierosiva su un terreno sempre più fragile, sottoposto 

alla notevole forza degli agenti atmosferici, il che rende molto elevato il rischio idrogeologico.         

Di conseguenza, la decadenza della coltura del nocciolo ha avuto, su questi territori, non solo 

conseguenze economiche, ma anche e soprattutto, geologiche.  

 

Composizione  chimica  e  caratteristiche nutrizionali 

Le nocciole, come tutta la frutta secca, sono un alimento altamente energetico e molto ricco in 

grassi, in particolare di grassi monoinsaturi e, quindi, sono una fonte di sostanze grasse di buona 

qualità per la salute. La composizione percentuale in acidi grassi mostra un elevato contenuto in 

acidi grassi insaturi, in particolare l’acido oleico risulta essere il più elevato con valori compresi tra 

il 71 e l’83% degli acidi grassi totali. Il valore nutritivo delle nocciole è, inoltre, aumentato dalla 

presenza significativa di oligoelementi (ferro, rame, zinco e selenio) e altri composti minerali quali 

potassio, calcio, fosforo e magnesio, i quali  contribuiscono al corretto funzionamento cellulare.                                                                                                          

Per quanto riguarda i costituenti minori, questi risultano essere molto variabili ed influenzati da 

molteplici fattori come ad esempio la varietà, origine geografica, periodo di raccolta, pratiche 

agricole (fertilizzazioni e irrigazioni).                                                                                                                                                                                                 

Le nocciole contengono, comunque, una buona quantità di vitamina E e di polifenoli, che hanno un 

grande potere antiossidante e sono in grado di abbassare i livelli di colesterolo LDL, il cosiddetto 

“colesterolo cattivo”, e trigliceridi. L’effetto benefico sul colesterolo è proprio anche del β-

sitosterolo, di cui le nocciole sono ricche. 

Oltre alla vitamina E, le nocciole mostrano buoni quantitativi di vitamine del gruppo B (niacina e 

tiamina).  In particolare il contenuto in antiossidanti e la composizione in acidi grassi 

determinerebbero effetti positivi sul colesterolo (diminuendo i livelli di LDL ed aumentando i 

quantitativi di HDL). L’elevato contenuto di tocoferoli (vitamina E) e β-sitosterolo ha effetto anche 



sul controllo di alcune tipologie di tumori (colon, prostata e seno). (Fardelli, A., 2008)                                                             

Alcuni studi hanno avanzato l’ipotesi di un effetto benefico delle nocciole sulla salute umana. 

Le seguenti tabelle riportano informazioni dettagliate circa la composizione chimica delle nocciole. 

 

Valore energetico e componenti principali/100g 

Calorie 672 Kcal 

Lipidi 55-69.9g 

Proteine 12.7-17.5g 

Carboidrati 15.9g 

Fibre 1.8-6.2g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vitamine e minerali mg/100g di seme 

Vitamina B1 0.33-0.61 

Vitamina B2 0.12 

Vitamina B6 0.24-0.6 

Vitamina C 6 

Vitamina E 19.5-28 

Calcio  188-195 

Ferro 3.39 

Magnesio 285-296 

Fosforo 312-323 

Potassio 462-455 

Manganese 6 

Selenio 4 

Rame 2 

Zinco 2.4-3.0 



 

Composizione lipidica (%) 

Palmitico (16:0) 5.2-6.3 

Palmitoleico (16:1) 0-0.5 

Stearico (18:0) 1.7-2.6 

Oleico (18:1) 71.3-84.8 

Linoleico (18:2) 6.5-21.4 

Linoleico (18:3)                                                                    0.07-0.2 

Arachico (20:1) 0.1-0.2 

 

 

Proprietà farmacologiche e relative applicazioni 

Occorre fare, tuttavia, precise considerazioni circa tale composizione chimica e circa le 

conseguenze che i singoli metaboliti presenti potrebbero avere sulla salute umana.  

Profilo lipidico: proprietà antiossidanti  

L’acido oleico è il principale acido grasso contenuto dalla frazione lipidica, seguito dall’acido 

linoleico, dall’acido palmitico e dall’acido stearico; questi quattro acidi grassi rappresentano 

complessivamente oltre il 95% dei lipidi totali. Si trovano, inoltre, una serie di acidi presenti in 

piccolissime quantità come acido laurico, miristico, miristoleico, pentadecanoico,  palmitoleico  

eptadecanoico, eptadecenoico, linolenico, arachico, eicosadienoico e eicosatrienoico, beenico e 

lignocerico. 

Nonostante il numero di calorie le nocciole risultano particolarmente apprezzabili per il loro 

profilo lipidico; più precisamente:  

 circa il 40 % del contenuto lipidico delle nocciole è costituito da acidi grassi monoinsaturi; 

 le nocciole hanno il più alto rapporto monoinsaturi /polinsaturi rispetto alle mandorle e alle 

noci. 

Questi due aspetti risultano particolarmente importanti dal punto di vista nutrizionale e 

fisiologico, in quanto è stato ampiamente dimostrato che una dieta ricca di acido oleico (lo stesso 

acido grasso abbondantemente contenuto nell’olio extra-vergine di oliva, consigliato nella dieta 

mediterranea) contribuisce a mantenere le LDL-colesterolo- (il cosiddetto “colesterolo cattivo”) a 

bassi livelli nel circolo sanguigno, mentre innalza i livelli delle HDL-colesterolo (il cosiddetto 

colesterolo buono), con azione protettiva nei confronti dell’aterosclerosi e delle patologie 

cardiache. Allo scopo di valutare l’effettiva riduzione del colesterolo plasmatico a seguito di un 

aumentato consumo di nocciole, sono state svolte delle ricerche e alcuni ricercatori, hanno 



selezionato un campione di giovani volontari sani, di entrambe i sessi, a cui è stato chiesto di 

aggiungere alla normale dieta, una quantità di nocciole dell’ordine di 1g/Kg di peso corporeo/die, 

per un periodo di trenta giorni. I risultati di questo studio (mostrati nella tabella sottostante) 

hanno mostrato, l’effetto positivo del consumo delle nocciole nell’abbassare i livelli plasmatici di 

colesterolo, per di più è emerso che alcuni micro-componenti presenti nelle nocciole possono 

svolgere attività di prevenzione nei confronti dei danni causati all’organismo dai radicali liberi. 

Infatti non solo si assiste a una diminuzione del colesterolo totale e delle LDL-colesterolo in seguito 

a consumo costante di nocciole, ma anche ad un aumento del rapporto HDL/LDL. Tale rapporto è 

un importante criterio di valutazione di rischio per l’incidenza di aterosclerosi: alti valori del 

rapporto HDL/LDL indicano basso rischio di aterosclerosi. Un ulteriore indice che viene preso in 

considerazione nello studio dei fattori che stanno alla base dello sviluppo delle malattie cronico-

degenerative è la misurazione della capacità antiossidante del plasma (AOP) e il livello di 

perossidazione lipidica (MDA). Osservando la tabella sottostante è evidente che entrambi variano 

significativamente dopo trenta giorni di consumo di nocciole, in particolare la capacità 

antiossidante del plasma aumenta e i livelli di perossidazione lipidica diminuiscono. Tutto questo 

mostra come l’introduzione delle nocciole nella dieta abituale provochi un aumento delle difese 

antiossidanti del plasma, grazie alle quali l’organismo può contrastare più efficacemente l’attacco 

dei radicali liberi, ovvero quelle specie chimiche altamente reattive in grado di danneggiare le 

nostre cellule.  (Giusti, A.M., Cannella C., 2002 “Convegno nazionale sul nocciolo”) 

            

                                                                                               

 

Profilo lipidico: proprietà cosmetiche  

Gli acidi grassi presentano, inoltre, proprietà che trovano applicazione nell’ambito cosmetico. La 

carenza di acidi grassi produce lesioni cutanee e deterioramento, che provocano desquamazione, 

pelle secca e ridotta flessibilità e morbidezza della pelle. La cheratinizzazione diventa 

disorganizzata, la pelle perde la maggior parte delle sue funzioni protettive e la traspirazione 

aumenta. Le lesioni legate alla carenza di grassi di grasso migliorano dopo le applicazioni cutanee 

di oli ricchi di acidi grassi. Pertanto, tali oli sono ampiamente utilizzati in dermatologia e cosmetici 

per trattare la pelle secca e le rughe e per migliorare la guarigione delle ferite, attraverso le loro 

azioni che stimolano e rigenerano i tessuti. La composizione ricca di acidi grassi e la presenza di 



fosfolipidi rendono l'olio di nocciola un buon agente emolliente e idratante della pelle. Le sue 

buone proprietà di assorbimento danno flessibilità ed elasticità alla pelle, proteggendo così le parti 

più corte e sensibili del corpo. Gli emollienti sono prevalentemente lipidi e olii che danno alla pelle 

un miglioramento dell'umidità, della morbidezza e della flessibilità. Questi composti riparano la 

pelle e influenzano la permeabilità della stessa, migliorandone la funzione di barriera protettiva. 

Gli acidi stearici, linoleici, oleici, linolenici e laurici sono composti emollienti utilizzati abitualmente 

in cosmetici e prodotti per la pelle. 

 

Proprietà antiossidanti degli altri componenti e profilo fenolico 

Un altro antiossidante presente nel Corylus avellana L., nonché uno dei più efficaci nel proteggere i 

lipidi dai danni ossidativi innescati dai radicali liberi, è  l’a-tocoferolo (vitamina E). Quest’ultimo, 

inoltre, agisce come agente anti-invecchiamento della pelle, contribuisce alla foto-protezione e 

alla protezione del colore dei capelli.                                                                                                           

Altri componenti minori, come i polifenoli, mostrano una potente attività antiossidante. Nelle 

nocciole i  polifenoli si trovano in concentrazioni variabili a seconda della varietà e dell’origine 

geografica; grazie alla loro elevata attività antiossidante possono contribuire, in sinergia con la 

vitamina E, a proteggere le LDL da ossidazione e a rallentare, così, il processo di formazione della 

placca ateromatosa. Anche l’elevato contenuto di b-sitosterolo (circa 10,8 mg/100g) contribuisce 

all’azione protettiva nei confronti dell’aterosclerosi, in quanto mantiene basso il livello di 

colesterolo nel sangue. Infatti questo sterolo di origine vegetale, avendo una struttura simile al 

colesterolo (sterolo di origine animale), compete con questo ultimo per l’assorbimento. La fibra, 

sia solubile che non solubile, contenuta nelle nocciole è anche essa in grado di ridurre 

l’assorbimento del colesterolo. 

Diversi studi hanno, poi, messo in evidenza il contenuto fenolico del Corylus avellana L., la loro 

attività antiossidante, la variazione degli stessi in relazione alla modalità di estrazione e anche il 

potenziale antiossidante relativo ad altre piante come mandorlo, noce, arachide. Da precisare che 

è possibile quantificare i composti fenolici in cute, guscio, foglie, involucri e sementi. 

È stato dimostrato chiaramente che il solvente e il tempo di contatto utilizzati nelle estrazioni a 

partire dalle nocciole influenzano i contenuti totali di fenoli e le attività antiossidanti degli estratti. 

L'acqua bollente ed il 80% (v / v) acetone acquoso hanno prodotto estratti con il più alto 

contenuto di fenolo totale; Il metanolo era il solvente meno efficace. L'aumento del tempo di 

contatto non ha comportato alcun miglioramento nell'estrazione di fenoli per le estrazioni 

eseguite con acetone acquoso. Tuttavia, gli estratti acetonici ottenuti dopo 24 ore avevano la più 

alta percentuale di composti fenolici attivi DPPH e quindi la più alta attività antiossidante, 

indicando come queste condizioni di estrazione erano le più efficaci per la rimozione di composti 

fenolici con proprietà antiossidanti da frutta a guscio.  



Inoltre, quando queste condizioni di estrazione sono state applicate a diverse altre specie 

(mandorlo, noce, arachide), gli estratti di nocciole hanno mostrato di avere una tra le più alte 

attività antiossidanti. (Delgado et al., 2010)  

Oltre a quanto già detto finora, dall’analisi di diverse cultivar mantenute nelle stesse condizioni 

culturali, geografiche, geologiche e climatiche sono stati determinati i composti fenolici presenti 

nelle foglie di queste. In generale, tutti i campioni hanno presentato un modello di composizione 

qualitativo comune, composto da sette composti fenolici identificati: acido 5-caffeilchinico, acido 

caffeiltartarico, acido p-cumaroiltartarico, miricetina 3-ramnoside, quercetina 3-ramnoside, 

quercetina 3-glicoside, Kaempferolo 3-ramnoside. Bisogna, tuttavia, indicare la presenza di altri 

due composti fenolici, quali l'acido 3-caffeoilchinico e l'acido 4-caffeoilchinico (presenti, però, 

soltanto in alcune cultivar) e la possibile assenza dell’acido caffeiltartarico in rari casi. Per di più 

tutti i campioni presentavano un modello quantitativo comune, in cui il miricetina 3-ramnoside era 

il composto principale, seguito da quercetina 3-ramnoside. Infine, sembra che la natura della 

cultivar non influenzi il profilo fenolico delle foglie del nocciolo. (Amaral et al., 2005)  

 

Diarileptanoidi  

È stato evidenziata anche la presenza, nella foglie e nella corteccia di Corylus avellana L., di 

particolari composti fenolici, i diarileptanoidi. Questi sono caratterizzati dalla presenza di due 

anelli aromatici uniti da una catena eptanoica. Possono, inoltre, essere in forma lineare o in forma 

ciclica, anche se è quest’ultima ad essere maggiormente presente in Corylus avellana L. Questi 

composti mostrano attività antinfiammatoria, antiossidante, antitumorale, antivirale, 

epatoprotettiva e neuroprotettiva. 

 

In particolare sono stati individuati sedici diarileptanoidi, denominati “giffonine”, estratti dalle 

foglie di Corylus avellana L. cultivar Tonda di Giffoni. L’estratto metanolico alla concentrazione di 

10 μg/ml riduceva di circa il 38% la perossidazione  lipidica indotta da H2O2 e H2O2/Fe2+ di una 

percentuale variabile dal 38% al 50-60%. (Masullo et al., 2015a, 2015b) 

 

Attività antimicrobica 

È stato, altresì, dimostrato che il C. avellana L. possiede anche attività antimicrobica (in vitro) 

(Oliveira et al., 2007). Sono stati condotti due studi sulla determinazione del potenziale 

antimicrobico della nocciola, uno con i noccioli (Oliveira et al. 2008) e uno con le foglie (Oliveira et 



al.,  2007). In entrambi gli studi la loro attività antimicrobica è stata controllata nei confronti di 

batteri Gram-positivi (Bacillus cereus, B. subtilis, Staphylococcus aureus) e Gram-negativi 

(Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli Klesbiella pneumoniae) e funghi (Candida albicans, 

Cryptococcus neoformans) (Oliveira et al. 2008). Quando si confrontano entrambi gli studi, foglie e 

nocciole  hanno mostrato diverse attività antimicrobiche. Nel caso degli estratti dalle foglie, i 

campioni hanno mostrato un'attività antimicrobica contro tutti i microrganismi, ad eccezione di P. 

aeruginosa e C.albicans. Nel caso di estratti acquosi di nocciole, un'alta attività antimicrobica è 

stata riscontrata solo nei confronti dei batteri Gram-positivi (B.cereus, B.subtilis, S. aureus) 

(Ramalhosa et al., 2011). In tutti questi casi l’attività antimicrobica è dovuto all’intero contenuto 

fenolico del Corylus avellana L. 

 

Attività citotossica nei confronti di cellule tumorali 

Alcuni studi hanno inoltre rivelato che C. avellana L. produce taxolo e taxani (scoperto nel 1967 

dalla corteccia di Taxus brevifolia), anche se la sua origine filogenetica è molto lontana dai 

principali produttori di tassani, il Taxus species. Più recentemente è stata studiata la produzione di 

taxolo in foglie di C. avellana e gusci di nocciole, con un accumulo di 3 volte superiore nelle foglie. 

I taxani, in particolare il taxolo, sono agenti chemioterapici,  che mostrano un'attività biologica 

contro diversi tipi di cancro umano, inclusi all’ovario, al seno, al cervello, al collo e ai polmoni; 

Sarcoma di Kaposi correlata all'AIDS, linfoma, cancro alla prostata, tumore gastrico cancro della 

vescica. (Gallego et al., 2015) 

Taxani e taxolo sono in grado di interagire con i microtubuli (alterandone l'equilibrio di 

polimerizzazione/depolimerizzazione), legarsi a questi bloccando il ciclo cellulare. In particolare 

agiscono alterando il fuso mitotico inibendo la mitosi cellulare allo stadio della metafase. I 

microtubuli sono costituenti del citoscheletro delle cellule e sono formati da α-tubulina  and  β-

tubulina, che equilibrio dinamico, il che significa che polimerizzano e depolimerizzano 

continuamente. I taxani infatti si legano specificamente alle unità di β-tubulina dei microtubuli che 

formano il fuso mitotico, stabilizzandoli e impedendone la depolimerizzazione. Ciò provoca la 

formazione di strutture microtubulari altamente stabili, con conseguente inibizione della mitosi 

della cellula nella transizione metafase-anafasica. (Gallego et al., 2015; Palacios, 2015) 

 

Conclusioni circa composizione, proprietà e relative applicazioni  

Infine, parlando di composizione chimica, oltre ai metaboliti di cui è stata discussa l’attività nel 

dettaglio, si evidenzia in Corylus avellana L. un alto numero di ulteriori metaboliti (primari e 

secondari), che nel complesso formano un fitocomplesso o complesso fitoterapico. Nel dettaglio 

possiamo individuare la seguente composizione nelle varie parti della pianta del Corylus avellana 

L.: 

https://it.wikipedia.org/wiki/1967
https://it.wikipedia.org/wiki/Polimerizzazione


 la corteccia contiene tannini, flobafene, acido stearico, alcol lignocerilico, resine. sostanze 

flavoniche, sitosterina, betulina; 

 le foglie, contengono oli eterei, olio essenziale, β-sitosterolo, tarasserolo, flavonoidi, 

miricitroside, saccarosio, resine, glucosidi, principi amari, betulina e tannini; 

 nel polline  sono contenute sostanze grasse, proteine, zuccheri, enzimi come la catalasi e 

l’amilasi. Il polline, in generale, è caratterizzato dall'accumulo di grandi dimensioni di 

quantità di prodotti vegetali secondari, in particolare carotenoidi e flavonoidi. Nel polline di 

C. avellana sono stati identificati diversi acidi idrossicinnamici, tra cui il principale è l’acido 

caffeico. Possono anche svolgere un ruolo fondamentale come: agenti antivirali o 

antibiotici contro i batteri.  Presenti anche tassani con attività antitumorale.                                                                                                                                    

I semi sono nutrienti, sostanziosi e mineralizzanti, ricchi di oli, di lipidi, sostanze grasse, proteine, 

sostanze azotate,  zuccheri, polisaccaridi, amido, Vitamina A, Vitamina B1, Vitamina B2, vitamina 

C, Vitamina E, nei semi ci sono anche acidi grassi polinsaturi, contenenti acido oleico, linoleico, 

stearico, palmitico, fitosterina, saccarosio, calcio, cloro, ferro, fosforo, magnesio, manganese, 

potassio, rame, zinco,  zolfo e selenio. 

Le diverse azioni farmacologiche, finora considerate, trovano precise applicazioni in numerose 

patologie riguardanti i diversi organi e tessuti del nostro organismo. 

PROPRIETA: 

antinfiammatorio, vasoprotettore, astringente, antiemorragico, rinfrescante, depurativo, utile 

nelle, varici, ulcere, edemi, disturbi circolatori, infiammazioni intestinali, enfisema, bronchite, 

epatopatie. 

Infine riguardo gli usi farmacologici delle diverse parti del Corylus avellana L, occorre distinguere 

tra uso interno ed esterno. Va, però, tenuto a mente che i singoli principi attivi non vengono 

impiegati in maniera singola ed isolata dagli altri, ma si utilizza l’intero complesso fitoterapico. 

USO INTERNO: 

 le foglie, dalle proprietà antinfiammatorie e vasoprotettrici, si possono impiegare sotto 

forma di infuso, di decotto o di tintura. Sono toniche ed astringenti per le vene, 

vasocostrittrici, antiemorragiche, antidiarroiche, rinfrescanti, depurative, indicate in 

presenza di varici, disturbi circolatori, turbe dell'apparato vascolare, edemi alle gambe, 

dermatosi, infiammazioni intestinali, per depurare l'organismo;                                                            

 la corteccia è astringente, astringente venoso, febbrifuga, per cui viene impiegata (anche 

se in proporzioni minore rispetto alle altre parti della pianta) per problemi cardio-vascolari; 

 il frutto  è un alimento con un alto valore energetico e, riequilibra il rapporto delle alfa-

beta-lipoproteine e diminuisce il colesterolo totale; 

 il gemmoderivato di Nocciolo si impiega nelle sintomatologie dell'apparato respiratorio 

(enfisema, bronchite) dell'apparato gastroenterico (epatopatie), dell'apparato vascolare, 

(nelle arteriti, nelle ulcere). 

 



USO ESTERNO: 

 le foglie, che hanno anche attività cicatrizzante,  astringente dei dotti sebacei e sudorali, si 

impiega in presenza di piaghe, ulcere, irritazioni della pelle, delle mucose, irritazione alle 

emorroidi, per detergere piccole ferite ed abrasioni, afte, borse sotto gli occhi;                                                                                                            

 la corteccia ha proprietà astringente, cicatrizzante, è utilizzato in presenza di ulcere, 

piaghe, ragadi, ferite; 

 l’acqua distillata  di nocciolo è impiegata come schiarente, disarrossante, astringente, 

mentre l’olio di nocciolo, si applica localmente per avere una azione emolliente.  

 

Riguardo ai diversi usi dei prodotti del nocciolo, si vuole focalizzare l’attenzione principalmente 

sulle nocciole, il frutto del C. avellana L.  

Le nocciole, grazie al loro particolare sapore e aroma, trovano largo impiego nell’industria dolciaria 

come ingrediente fondamentale del cioccolato speciale “gianduia”, prodotto, peraltro, 

tipicamente italiano e nella preparazione di una vasta gamma di prodotti alimentari sia dolci 

(Nutella, creme, torroni,…) che salati. Del resto, la consistenza cremosa e la versatilità fanno delle 

nocciole un ingrediente indispensabile anche in altri settori come quello dell’industria cosmetica, 

per le sopracitate proprietà. Occorre, altresì aggiungere, che le benefiche proprietà chimico-

farmacologico descritte, ne determinano una discreta applicazione in campo fitosanitario e, 

seppure minore, anche in ambito farmaceutico. 

Si vuole però spostare l’attenzione anche sui sottoprodotti del C. avellana L., in particolar modo, 

sui gusci e sulle cuticole delle nocciole, che sono state recentemente rivalutate grazie alle loro 

buone proprietà sulla salute umana. Ricordiamo che nell’industria alimentare, delle nocciole in sé, 

infatti, si utilizza un po' meno della metà del suo peso, essendo circa il 50-55% del frutto 

rappresentato dal guscio e il 2% dalla cuticola, entrambi tradizionalmente destinati a diventare 

scarto e quindi rifiuto. Ferrero, il maggior utilizzatore mondiale di nocciole (impiega un terzo di 

tutte quelle prodotte nel mondo) da anni ha avviato programmi di ricerca alla scoperta dei 

possibili impieghi di questi sottoprodotti, nel settore alimentare e non solo. Grazie a tali studi, è 

emerso che i gusci delle nocciole, contengono una speciale fibra prebiotica, l’Axos, che possiede 

proprietà antiossidanti ed effetti benefici sul sistema immunitario, cardiovascolare e sul 

metabolismo dei lipidi. 

Occorre però definire meglio le proprietà della stessa, passando attraverso la definizione di 

sostanza prebiotica. Con questa espressione si fa riferimento a qualunque sostanza che è presente 

nel cibo e non viene assorbita dal nostro organismo, ma utilizzata dal microbiota. In pratica si 

tratta di sostanze non digeribili che però aiutano la crescita e l'attività di alcuni batteri che sono 

presenti nel nostro tratto intestinale. In tal modo si migliorano i benefici che l’individuo trae dal 

rapporto con il microbiota. Inoltre, è emerso che la cuticola delle nocciole è ricca di polifenoli e, 

quindi, è importante, come detto più volte, nel ridurre lo stress ossidativo e nel contrastare i 

radicali liberi, malattie metaboliche e degenerazione cognitiva. 



Si comprende, quindi, come il nocciolo “Corylus avellana L.” sia una specie vegetale dalle 

innumerevoli proprietà e dalle numerose possibili applicazioni, tale da essere tenuta in notevole 

considerazione ed essere rivalutata notevolmente in campo scientifico e non. 

 

Diffusione della nocciolo su scala mondiale, nazionale  e siciliana 

Dimensione mondiale  

A partire dai primi anni ‘60, la superficie mondiale coltivata a nocciolo ha continuato 

progressivamente a crescere, passando da 299.000 ettari rilevati per il 1961 ad un massimo di 

600.000 ettari raggiunti nel 2010; Nello stesso periodo, l’incremento della produzione è stato 

ancor più rilevante; infatti, si è passati da 182.000 tonnellate raccolte nel 1961 a più di 1.000.000 

di tonnellate nel 2008, per poi attestarsi poco al di sotto delle 900.000 tonnellate nel 2010. La resa 

areica mondiale nel 2010 è stata pari a 1,46 t/ha.  (fonte FAO) 

Comprendendo anche la Turchia e le repubbliche ex-sovietiche fra i paesi europei, si evidenzia 

come la corilicoltura sia fortemente concentrata in Europa, specialmente nelle regioni meridionali; 

infatti solo ridotte superfici sono presenti in America ed in Asia. Le maggiori coltivazioni di nocciolo 

sono localizzate in Turchia, Italia e Spagna e risultano pari, rispettivamente a 381.000, 68.079 e 

19.133 ha (dati FAO 2010). Negli ultimi venti anni la produzione mondiale è aumentata del 22% 

grazie all’aumento della superficie coltivata (+17%) e della resa di produzione (+4%).   

In Turchia, la coltura è localizzata nelle regioni costiere del Mar Nero. La zona più tradizionale, si 

trova a nord-est (Trabzon, Giresun, e Ordu) in una regione montuosa dove il nocciolo è coltivato su 

suoli poco fertili con pendenze fino al 20%. Gli impianti sono di piccole dimensioni (mediamente 

1,5 ha), non irrigui, con forme d’allevamento a cespuglio ad alta densità d’impianto (da 600 a 700 

piante/ha). Diversa è la situazione nelle regioni di centro-ovest (Samsun, Akçakoca, Bolu, 

Zonguldak), dove i nuovi impianti sono localizzati in zone pianeggianti e fertili, le dimensioni 

aziendali sono comprese tra 1,7-2,5 ha e le rese ad ettaro sono più elevate. Tale zona contribuisce 

a fornire circa il 40% della produzione nazionale.  

 In Asia, la corilicoltura è presente esclusivamente in Iran e Cina.                                                                                            

Gli Stati Uniti d’America hanno una produzione pari a 37.000 tonnellate (dati FAO 2010). L’80% dei 

noccioleti è localizzata sulle coste del Pacifico nella Willamette Vallej in Oregon. La resa unitaria 

per ettaro è molto elevata, circa il doppio di quella media europea. Ciò è dovuto al fatto che le 

aziende corilicole americane sono di grandi dimensioni (15 – 30 ha), hanno un elevato livello di 

meccanizzazione e, di conseguenza, richiedono un basso fabbisogno di manodopera. (Bessone, W., 

2013) 

Di seguito alcuni dati circa la variazione di superficie coltivata a noccioleti, di produzione e resa nei 

principali produttori mondiali nel periodo 2001-2006. 



                       
Produzione mondiale di nocciole dal 2001 al 2006 (in tonnellate) 

 

                           
Superfici coltivate a noccioleti (ha) nel periodo 2001-2006 

 

 

                      
Resa (kg/ha) di nocciole in guscio nel periodo 2001-2006 

  

Come si può facilmente osservare, il maggior produttore mondiale è la Turchia, a cui segue in 

seconda posizione, l’Italia. Altri paesi buoni produttori sono gli USA (in particolare l’Oregon) e la 

Spagna, piccole produzioni, ma in crescita negli ultimi anni, si hanno anche in Georgia, Azerbaijan e 

Serbia.                                                                                                                                                                          

In recenti studi volto a confrontare, in termini qualitativi e quantitativi, nocciole di diversa varietà 

e di diversa provenienza geografica, sono state esaminate le varietà più diffuse in Italia insieme a 

quelle spagnole, turche e statunitensi (soprattutto Oregon). E’ stato valutato il contenuto di acidi 

grassi monoinsaturi, dei polinsaturi, nonché il contenuto di a-tocoferolo e di b-sitosterolo (che 

rappresenta la frazione più abbondante degli steroli totali) nei diversi campioni di nocciole. I 

risultati ci indicano che le varietà italiane presentano il più alto contenuto di acidi grassi 



monoinsaturi (soprattutto oleico) e il più basso contenuto di quelli polinsaturi. Anche il contenuto 

di vitamina E e di b-sitosterolo delle nocciole italiane si situa a livelli elevati sottolineando 

ulteriormente, che le nocciole del Bel Paese, rispetto alle varietà spagnole, turche o statunitensi, 

sono di altissima qualità, sia in termini organolettici che nutrizionali. Da quanto esposto appare 

evidente che parlando di qualità delle nocciole grande importanza hanno varietà, origine 

geografica, clima, irrigazione, tipo di concimazione e metodi di coltivazione. Tutti questi fattori 

influenzano infatti la composizione in acidi grassi, minerali, vitamine e altri metaboliti delle 

nocciole e, di conseguenza influenzano le proprietà sensoriali e nutrizionali nonché le 

caratteristiche tecnologiche (la versatilità delle nocciole come ingrediente) e la stabilità del 

prodotto. (Giusti, A.M., Cannella C., 2002 “Convegno nazionale sul nocciolo”) 

 

Dimensione nazionale 

Riguardo alla produzione italiana, dati ISTAT mettono in evidenza che nel corso del tempo va 

diminuendo il numero di aziende corilicole mentre aumenta la superficie investita.  

In termini di superficie, in Italia la coltivazione del nocciolo è localizzata essenzialmente nelle 

regioni Campania (34%), Lazio (28%), Sicilia (19%), Piemonte (16%). 

Qui di seguito viene riportato per ciascuna regione le province interessate dalla coltivazione. 

Campania: Avellino, Salerno, Napoli, Caserta. 

Lazio: Viterbo. 

Sicilia: Messina, Catania, Palermo, Enna. 

Piemonte: Cuneo, Asti, Alessandria.                                                                                                                                       

Qui di seguito alcuni dati ISTAT relativi al 2011 circa le singole regioni e le province maggiormente 

interessate. 

 



 

 

Corilicoltura siciliana 

In Sicilia, la coltura del nocciolo fu quasi sicuramente introdotta dai greci nel periodo del loro 

primo insediamento in Italia (Magna Grecia). La certezza di tale origine è testimoniata da diversi 

autori greci e latini (Columella, Plinio, Teofrasto) ed è quindi sicuramente molto più attendibile 

della testimonianza storica che attribuirebbe la comparsa di tale specie durante la dominazione 

araba molti secoli dopo. Questi ultimi si occuparono del nocciolo e in particolare perfezionarono le 

tecniche di irrigazione  e coltivazione . Durante il loro regno e nei secoli successivi fino al 1700 

circa la specie in Sicilia non ebbe un grande interesse agrario. Dalla meta del 1800 in poi si 

costituirono i primi impianti che furono sempre più estesi soprattutto nel territorio dei Nebrodi e 

la coricoltura si diffuse nei territori limitrofi per raggiungere la massima densità ed estensione 

durante il secolo scorso.  

In Sicilia, la coltura del nocciolo è presente soprattutto sul versante nord-orientale dell’isola, in 

aree comprese in massima parte nel Parco dei Nebrodi (ME) e nel Parco dell’Etna (CT). Sono, 

inoltre, presenti aree di ridotta estensione dedite alla corilicoltura nelle province di Palermo ed 

Enna. 

L’area a maggiore coltivazione del Corylus avellana L. è riscontrabile nella provincia di Messina, in 

circa trenta comuni ad altimetrie variabili tra i 400m ai 1100m (s.l.m.) con un superficie di circa 

10000 ha. Il territorio dei Nebrodi rispetto  ad altri (Catania, Enna, Palermo) risulta il più adatto sia 

per caratteristiche climatiche che ecologiche. La grande varietà ambientale dei Nebrodi ha 

permesso la coltivazione di diverse cultivar di nocciolo nel corso del tempo. 

A partire dagli anni ’60, in coincidenza della grave crisi che interessò gran parte dell’agricoltura 

siciliana, la corilicoltura tradizionale nebroidea subì un lento e costante declino che ha portato alla 



scomparsa di molte cultivar e alla persistenza solo di pochi esemplari di altre. Tale evento è 

estremamente deleterio poiché determina la riduzione della biodiversità genetica e tassonomica. 

In questo contesto va inserito l’operato della sezione di “Scienze Botaniche del Dipartimento di 

Biologia Ambientale e Biodiversità” di Palermo e “L’azienda Foreste Demaniali della Regione 

Siciliana” che, nel corso del triennio 2005-2008, hanno condotto un programma di ricerca per la 

“Individuazione, valutazione, raccolta del germoplasma delle specie arboree da frutto di 

prevalente interesse negli agro-sistemi tradizionali dell’Isola” consapevoli della possibile 

scomparsa di questo patrimonio. Anche il Parco dei Nebrodi, mediante il Consorzio “Banca vivente 

del germoplasma vegetale dei Nebrodi”, è impegnato nella conservazione della biodiversità.  

Ritornando  alle caratteristiche della corilicoltura siciliana, si può dire che noccioleti, estesi per 

circa 12 – 13 mila ettari e con un vastissimo patrimonio genetico, forniscono produzioni pregiate 

soprattutto dal punto di vista qualitativo. Tra le cultivar principali si citano la Nostrale, la Curcia, la 

Carrello, la Ghirara, le diverse Minnolare, la Siciliana, la Montebello, diversi ecotipi siciliani di 

Nocchione, la Nuciddara Urdinaria; a queste vanno certamente aggiunte le diverse varietà locali. In 

diverse aziende sono presenti, accanto a quelle locali, altre cultivar quali la “ Tonda Gentile 

Romana” e la “Tonda di Giffoni”. Il noccioleto assume in Sicilia, in funzione della particolare 

dislocazione delle sue aree di coltivazione, un ruolo di rilievo nell’ambito di aree protette siciliane 

e più precisamente nel Parco dei Nebrodi e nel Parco dell’Etna dove può rappresentare un utile 

strumento di valorizzazione e salvaguardia del territorio contribuendo nel contempo alla 

permanenza delle comunità locali. Inoltre, emerge una rilevante funzione paesaggistica con un 

apprezzamento anche economico di zone caratterizzate da delicati equilibri ecologici.  

Le nocciole siciliane sono particolarmente apprezzate per l'inconfondibile aroma, il delicato 

sapore, il persistente profumo, inoltre la loro forma "tonda" rende il seme di difficile rottura alla 

sgusciatura ed alla tostatura. Sono largamente impiegate nella pasticceria locale, per la 

preparazione di gelati, semifreddi e dolci caratteristici quali: i croccantini, la pasta reale, il torrone 

e i rametti. 

La corilicoltura siciliana tuttavia evidenzia alcuni problemi strutturali, legati spesso a condizioni 

orografiche non favorevoli;  infatti i noccioleti si trovano in zone fortemente scoscese e 

scarsamente meccanizzate, il che rende difficile eseguire le lavorazioni. Oltre all’orografia, le cause 

principali delle problematiche vanno ricercate nella mancanza di innovazione degli impianti 

colturali, spesso caratterizzati da sesti ristretti o irregolari. Un ulteriore problema strutturale è 

legato all’insufficienza della viabilità sia aziendale, che interpoderale e comprensoriale e alla 

frammentazione particellare dei corileti. Infine non bisogna dimenticare i problemi legati a 

noccioleti compromessi da avversità sia abiotiche che biotiche. 

 

 

 

 



Corylus avellana: principali cultivar presenti in Italia 

Le principali cultivar di nocciolo presenti in Italia sono le seguenti: 

 

 

Di seguito alcune statistiche sulla corilicoltura siciliana degli ultimi anni (2013-2016) 

Come più volte ripetuto, da questi dati si può ben osservare le uniche province in cui essa è 

presente sono, in ordine, Messina, Catania, Palermo ed Enna, con la quasi totalità della specie 

concentrata nel messinese. 

 

Coltivazione Corylus avellana L. 

(Dati ISTAT 2016)                          

(Superficie in ettari e produzione    

in quintali) 

 

 

 

 

 

 



 

 

Coltivazione Corylus avellana L. 

(Dati ISTAT 2015)                         

(Superficie in ettari e produzione  

in quintali) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Coltivazione Corylus avellana L. 

(Dati ISTAT 2014)                         

(Superficie in ettari e produzione 

in quintali) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Coltivazione Corylus avellana L. 

(Dati ISTAT 2013)                               

(Superficie in ettari e produzione 

in quintali) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nella provincia di Messina l’area di coltivazione interessa circa 30 comuni situati lungo i versanti 

settentrionali dei Nebrodi e dei peloritani; nella provincia di Catania i noccioleti sono localizzati 

nelle falde nord orientali dell’Etna; in provincia di Enna si rinvengono nei territori di Piazza 

Armerina ed Aidone, mentre in quella di Palermo il comune di Polizzi Generosa rappresenta il 

centro di maggiore coltivazione. Riguardo il territorio nebroideo un’elevata concentrazione dei 

noccioleti si riscontra nei territori di Tortorici, Ucria, San Salvatore di Fitalia e Galati Mamertino, 

Montalbano Elicona, Sant’Angelo di Brolo, Longi, San Piero Patti, Tripli, Raccuia, Sinagra. 
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