Fondazione

rimi

TAVOLA ROTONDA

NON SOLO NOCCIOLE

Impieghi farmaceutici e nutriceutici dei sottoprodotti
della coltivazione del nocciolo

federfarma sicilia

unione regionale
dei titolan di farmacia

Interventi di:

Prof Rosario Schicchi
Direttore Orto Botanico di Palermo - Unipa

J Ordine dei Farmacisti
della Provincia
BN di Messina

&%, UNIVERSITA
“~ DEGLI STUDI
#- DIPALERMO
¢ STEBICEF

QONUY
@T(/’;ﬁ%)’) -
gL 2 Parco doi
= =] NEBRODI
@1%:(&»-?/;,? NEBRODI

g T

Dr. Felice Genovese
Presidente Provinciale Ordine Agronomi Messina

Prof. Antonio Rapisarda.
Biologia Farmaceutica - Unime

Aspetti botanici, ecologici e
naturalistici del noccioleto Prof. Rosario Schicchi

Dipartimento SAF- UNIPA




Uso agricolo del suolo
La superficie agricola
utilizzata (SAU) é pari a

1.250.703 ettari.

Essa e

Legend

R 111 zon0 ubanizzate tessuto denso
112 zone urbanzzate tessuto o

I 121 oree industriali

[ 122 infrasyutiure generiche

I 123 aree portuall

I 124 sereoporti

131 aree in

rappresentata

W 132 ciscariche

I 133 aree estrative

I 141 sree verdi ubane sportive & ricreative
I 142 aree archeologiche

-n!ummmﬁmow
I 222 vigneto

I 222m vigneto con presenza di mandors
I 2225 vigneto con presenza di serre o tendoni
B 223 owveto

N 224 mandorieto

T 2240 mandorteto con presenza di ol
T 224v mandodeto con presenza di viti

B 22 fteto

I 2251 cocingiet

B 225k carnubeto

211 seminativo semplice, imgua, arborato foraggere; colture orticole [l 225m fruteto con presenza di mandodi

2113 seminativo con presenza di agrumi
211c seminativo con presenza di ortaggi
211k seminativo con presenza di carmubi
211ko seminativo con presenza di camubs ¢ olivi
211m seminativo con presenza di mandorti
211mo pn o oliv
2110 seminatvo con presenza di ok
2110m saminativo con presenza di olivi @ mandorli
2115 seminativo con presenza di serre o tendoni
212 colture in serra ¢ sotto tunnel
212v colture in serra © sotto tunne! con presenza di viti
B 221 sgrumeto
I 221c agrumeto con presenza o onaggl
B 2210 agrumeto con presenza di olwi

I 2250 noccioeto
I 225t pistacchieto
B 225v tntieto con prosenza di vii
226 legnose agrarie miste
226m legnose agrarie miste con presenza & mandork
2260 legnose grarie miste con presenza di oivi
226v legnose agrane miste con presenza di wti
I 227 assocazion di olivo con altre legnase
B 2272 associazioni di olivo conaltre legnose con prosanza di agrumi
I 227k associazion di olvo con altre legnose con presenza di carmubi

E
&

I 227v assocazioni di ciivo con altre legnose con presenza di vis
I 231 sistomi coturaki @ particollar complessi

I 232 seminativo associato a vigneto

I 232mo seminativo asscciato a vigneto con presenza di mandor e olivi
0 2320m seminativo assccato a vigneto con presenza di ot @ mandorti
P 2325 seminativo associato a vigneto con presenza di serre 0 tendoni

I 311 wtfoghe
I 312 contere
I 313 bosco misto

T 314 aree parzisimente boscate o bosco degradato
I 321 maccna e cespugheto
I 3210 macen pame nane
N 322 pascolo
I 323 incolto, incoito roccioso
- 323p incoito, incolto roccioso con presenza di paime nane
I 231 aree in erosione, calanchi rocoe
I 332 aivei fuvio
333 splagge
I 411 pantani intemi
B 421 pantan
I <22 sai0e
I 511 toghi natural e natura ampliati

B 27 i 6 ol egr dicarrubie mandori Il 512 1oghi artsicios
B 2 g altre legnose di mandodi 521 lagune
B 22 & oo o presenza di . s

B 2271 associazioni di olivi con altre legnose con presenza di nocciol







La coltura del nocciolo ha notevole interesse soprattutto nel territorio di Messina,

- dove, nelle difficili aree marginali dei Nebrodi e dei Peloritani, rappresenta un
elemento fondamentale per la difesa del territorio dal dissesto idrogeologico.

‘N

La superficie coltivata a nocciolo in Sicilia, secondo I8STAT ammonta a poco piu di 15.000 ha,
principalmente localizzata in provincia di Messinache con 12.500 ettari incide sulla superficie
regionale per I81%. Le rimanenti superfici ricadono nella provincia di Catania (9,9%) dove
pero la coltivazione del nocciolo € in progressivo abbandono, in quella di Enna (7,5%) ed in
guella di Palermo (1,6%)
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Corylus avellana L. Fam. Betulaceae

Etimologia : Corylus deriva dal greco "koris" = elmo, per la forma
dell'involucro ricoprente i frutti .

L'epiteto specifico avellana deriva dal latino "nux abellana", cioe noce di
Avellino, per la ricchezza di nocciole del territorio di quella citta fin dai
tempi antichi.

In Sicilia la coltura del nocciolo quasi sicuramente fu introdotta dai greci
nel periodo in cui operarono il loro primo insediamento in Italia (Magna
Grecia).

La certezza di tale origine — testimoniata da autori greci e latini

(Teofrasto, Plinio, Columella).

Gli Arabi perfezionarono le tecniche di coltivazione e di irrigazione del
nocciolo.

Successivamente fino al 1.7 0,0la specie in Sicilia non ebbe mai un
grande interesse agrario. Dalla me t del 1.800 in poi, soprattutto nel
territorio nebroideo (Randazzo, Tortorici e Montalbano) si costituirono |
primi impianti che furono sempre piu estesi e la coltivazione si diffuse nei
comuni limitrofi per raggiungere la massima espansione e densita nel
secolo scorso (1940-1950).



Il territorio del Nebrodi, rispetto agli altrl, (Catania, Enna e
Palermo) risulta il piu vocato sia sotto | @aspetto pedoclimatico che
ecologico. La grande variet a di ambienti presenti nel territorio
dei Nebrodi ha permesso a diverse generazioni di agricoltori di
selezionare numerose cultivar di nocciolo e a tramandarle nel
corso dei secoli.

Si tratta di frutti  diversi per forma, dimensioni, gusto, epoca di
maturazione, modalit a di utilizzazione, ecc che hanno contribuito
indiscutibilmente a soddisfare le esigenze alimentari della

secolo scorso




Distribuzione e ricchezza varietale del nocciolo in Sicilia ( Da Schicchi et. Al., 2008).



n. Specie Cultivar

1. Corylus avellana L. ‘Curcia’

2. Corylus avellana L. ‘Nustrali’

3. Corylus avellana L. ‘Comuni’

4, Corylus avellana L. ‘Gentile romana’
5. Corylus avellana L. ‘Ghirara’

6. Corylus avellana L. ‘Impollinatore’
7. Corylus avellana L. ‘Minnulara’

8. Corylus avellana L. Nuciddara urdinaria’
0. Corylus avellana L. ‘Panittera’
10. Corylus avellana L. ‘Tardia’
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Carne edolci
Consumo meno frequente

A
-
Carne bianca, uova,
,, formaggi e yogurt
Perzioni moderate, consumo
guakche volla a settimana

Pesce e frutti di mare
Ceonsumo frequente, aimeno
due voita la settimana
s
Bere acqua
N abbencanza

\ Frutta, verdura, cereali
(soprattutto integrali) olio
d’'oliva, fagioli, noci,
legumi, semi, erbe
aromatiche e spezie
Consumo quoticiano,
anche pit voite al giomo

O wys Poosarsatin sl Knchungs Trom

Fare esercizio fisico; Consumare i pasti in famiglia © con gli amici

La Dieta
Mediterranea e
caratterizzata da un
modello nutrizionale
basato

principalmente  sul
consumo di pane,
verdura, erbe

aromatiche, cereal,
legumi, olio di oliva,
pesce, vino e frutta
fresca e/o secca
Essa si fonda nel
rispetto per il
territorio e la sua
biodiversita e
garantisce la
conservazione e lo
sviluppo, nelle
comunita del
Mediterraneo, delle
attivita  tradizionali
collegate
all'agricoltura.




LE PROPRIETA BENEFICHE DELLA FRUTTA A GUSCIO

1. Fibra alimentare , soprattutto insolubile, con azione antiossidante, formante massa
nel | 01 exdoreagidne amtecancro.

2. Acidi grassi essenziali della serie omega 3 e omega 6. Il giusto equilibrio tra questi due
tipi di acidi grassi (presenti in tutta la frutta secca, ma in particolare nelle noci) agendo sul
metabolismo del colesterolo e regolando gli stati di inflammazioned el | 6 o r dgiemad won ¢
strumento di prevenzione delle malattie cardiovascolari

3. Proteine vegetali (mandorle), ferro (pistacchi), rame (in tutta la frutta secca) e zinco
(noci).
4. Vitamina E (in particolare in mandorle e nocciole). Sitratta di una vitamina liposolubile con
azione antiossidante e protettiva contro degenerazionidi ogni qualsiasitipo, siano esse patologie
0 invecchiamento

5. Minerali :

Potassio (in tutta la frutta seccg regolal 6 e q u dlel liquidircormorei, la pressione arteriosa e
la trasmissione nervosa);

Magnesio (soprattutto nelle mandorle), partecipa ai meccanismi di mineralizzazione ossea, al
metabolismo muscolare, e alla trasmissione nervosa e agisce efficacemente negli stati di stress o
s ul | 0 migharan@olo);

Calcio (soprattutto nelle mandorle; riveste un ruolo fondamentale nella mineralizzazioneossea),
Fosforo (in tutta la frutta secca), contribuisce per lo piu a garantire la mineralizzazione ossea
insieme al calcio, ed é coinvolto in numerosi processi metabolici),

Selenio (soprattutto nelle noci), € un minerale con funzione antiossidante o, come va di moda
dire, antiaging).

6. Fitosteroli che concorronoa | | 0 a s s dntebtinate elimitamdolo, di colesterolo.



Funzioni protettive:

ARiduceil i Co | e sct aetr taiehwangue e innalzai livelli del i Co | e sht ueor nod o
A0 grammi di nocciole apportano pit della meta della dose giornaliera di vitamina E
(contrasta | 6 0 s s i dnaparticolares del colesterolo LDL). Le nocciole sono, dopo le
mandorle, la frutta seccache contiene la quantita maggiore di vitamina E.

Valor nutrizionali per 100 g di prodotto

Senza considerare 'acqua

Energia 625 Kcal

Carboidrati 1,8 g
Lipidi 629 g

® Proteme 13 g

2 Fibre 6,7 g

La frazione lipidica, che rappresenta 62,9 g, e costituita
per il 70% dai grassi monoinsaturi, per il 12% dai
grassi polinsaturi e solo per un 6% da grassi saturi.




Acidi grassi saturi Acidi grassi monoinsaturi Acidi grassi polinsaturi

416 g 3862 ¢g 52¢g

Tra gli acidi grassi monoinsaturi troviamo 1’acido oleico — quello tipico dell’olio extravergine di oliva — che
ha proprieta terapeutiche in quanto riduce il colesterolo cattivo (LDL) e aumenta quello buono (HDL); le
nocciole contengono poi omega 3 e omega 6 (che appartengono agli acidi grassi polinsaturi) che riducono il
colesterolo LDL. Inoltre non contengono colesterolo. Queste qualita fanno si che le nocciole possano essere
consumate da persone che hanno un alto tasso di colesterolo nel sangue o hanno avuto malattie
cardiovascolari (ad esempio infarto o ictus), sempre nell’ambito di una dieta povera di grassi.

Altre proprieta

A a corteccia di nocciolo ha proprieta febbrifughe e cicatrizzanti.

AGli amenti maschili dimostrano doti dimagranti.

Aulle foglie sono attribuite proprietd depurative, antidiarroiche, toniche,
vasocostrittrici, antiemorragiche e cicatrizzanti.

ACon il legno bianco-rosato si confezionano piccoli oggetti rustici: manici,
bastoni, cucchiai da cucina, ceste.



A cosa altro fanno bene?

Oltre a contribuire alla salute delle arterie le nocciole hanno anche altri effetti benefici, vediamo quali:

e Rinforzano denti ¢ ossa grazie al contenuto di fosforo e calcio.

e (Ossigenano i tessuti visto che contengono ferro, il costituente principale dell’emoglobina (la
molecola che lega 1’ossigeno nel sangue e lo cede ai tessuti).

e Combattono i radicali liberi per I’abbondanza di vitamina E che ¢ in grado di contrastare
I’ossidazione del colesterolo nel sangue.




Propriet”™ terapeutiche ed estetiche

Antiossidanti: I’olio di nocciole dona flessibilita ed elasticita alla pelle e riduce le rughe;
Emollienti: previene la disidratazione e idrata le pelli secche rigenerandole;

Lenitive: lenisce le irritazioni, percio puo essere usato su pelli soggette a dermatite ed eritema;
Seboregolarizzanti: riduce la produzione di sebo da parte delle pelli grasse;

Toniche: tonifica 1 muscoli e come ingrediente dello shampoo ridona ai capelli lucentezza, per questo ¢
indicato per i massaggi sui muscoli e sul cuoio capelluto.



Le aflatossine (o afflatossine) sono micotossine prodotte da specie fungine
appartenenti alla classe degli Ascomiceti (genere Aspergillus, Fusarium oppure da
altre muffe. Le aflatossine sono altamente tossiche e sono ritenute essere tra le

sostanze piu cancerogene esistenti.

Aflatossina B1 O O







