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Factors that influence the accumu-
lation of antioxidant compounds in
aromatic plants

Abstract. The use of plant producing secondary
metabolites as food preservatives is not a new inven-
tion but a rediscovered possibility, therefore in the last
few years, besides medicinal and aromatic plants,
vegetables, fruits and nuts were also analysed testing
their possible advantageous effect on human health.
The accumulation of phenolic compounds in aromatic
plant species is affected by several factors. In accor-
dance with literature data, the climatic conditions
(mainly the temperature, the radiation and the amount
of the precipitation) and the agrotechnology (time and
the phenological phase of the harvesting) can be
regarded as main influencing parameters. Based on
these findings, the production parameters of a good
quality plant material containing high amounts of
antioxidant compounds have to be established espe-
cially for the pharmaceutical and food industry. In this
review, the factors that can influence the production
of secondary metabolites in a species recently intro-
duced in the aromatic plant market (Prunella vulgaris
L, self-heal), are reported in comparison with garden
thyme (Thymus vulgaris L.), a popular and well-
known medicinal plant. Self-heal, from the Lamiaceae
plant family, is a plant species accumulating phenolic
compounds. It is native to Eurasia and traditionally
used in the Chinese and Indian medicine. In the plant
extract several active compounds are found possess-
ing antioxidant effect: ursolic acid, oleanolic acid, ros-
marinic acid, flavonoids, and antocyans. The summa-
ry of the literature data referring to the main com-
pounds and their possible pharmacological effect is
discussed in the article. As the extract of this plant is
almost taste and odourless, its usage in the food
industry seems to have interesting perspectives as
natural food preservative; in some commercial prod-
ucts (Rosmol and Rosmol-P) this plant species has
already been used as main ingredient. However, the
main factors influencing the amount of its active com-
pounds are under-evaluated. The chemical character-
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istics of self-heal could be compared to a well-know
medicinal and aromatic plant, garden thyme, which is
proved to have strong antioxidant properties. Garden
thyme, also from the Lamiaceae family, shows one of
the strongest antioxidant activity among medicinal
plants. Its essential oil (mainly the components thymol
and carvacrol) and the non volatile compounds (ros-
marinic acid, carnosol, carnosic acid, flavonoids) are
both responsible for the radical chain reaction inhibitor
and the free radical scavenging effect. Several studi-
es confirmed its strong antioxidant activity. However,
similar to other plant species in the Lamiaceae family,
it has a characteristic smell and taste, which are less
desirable traits for an antioxidant food additive, on the
contrary of self-heal.

Key words: self-heal (Prunella vulgaris L), garden
thyme (Thymus vulgarus L.), phenolic compounds,
climatic conditions, secondary metabolites.

Introduzione

I radicali liberi sono i responsabili della perossida-
zione dei lipidi. Nella fase di alterazione biologica
dell’alimento, questo processo si traduce nella com-
parsa di rancidita, mentre nel corpo umano esso pro-
voca necrocitosi o cellule tumorali. Percio 1’elimina-
zione di radicali liberi ¢ molto importante sia dal
punto di vista farmacologico che da quello dei pro-
cessi industriali alimentari.

I composti che mostrano un’attivita antiradicalica,
cosi come quelli che riescono ad inibire i processi
dannosi di perossidazione lipidica, sono chiamati
antiossidanti (Halliwell ef al., 1995). Questi agenti
possono essere catalogati come sintetici (BHA, BHT,
Trolox) o naturali (vitamine presenti nella frutta o
nella verdura, composti fenolici come quelli presenti
nell’estratto di té, oppure I’acido rosmarinico trovato
in timo e in rosmarino) (Karpinska et a/., 2000;
Buetler et al., 2002; Zulueta et al., 2007). Negli ultimi
anni, numerosi lavori sono stati messi a punto in
modo da classificare le specie vegetali in base al loro
contenuto in fenoli totali (TPC) ed alla loro attivita
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antiossidante (due parametri di solito fortemente cor-
relati). Tali risultati hanno rivelato che le specie da
frutto con bacche colorate - more, mirtilli, lamponi,
cinorrodi delle rose - sono di solito caratterizzati da
un contenuto in TPC relativamente alto (0,36-1,46 mg
di acido gallico equivalente/ml) (Guerro et al., 2010).
Tra le piante aromatico-medicinali utilizzate anche in
ambito culinario, la melissa, il timo e la santoreggia
possono essere menzionate come le specie piu impor-
tanti per il loro alto contenuto in TPC (2,22 mg di
catechina equivalente/ml in melissa; 420 o 480 mg di
acido gallico equivalente/ml per timo e santoreggia
rispettivamente) (Katalinic et al., 2004; Kosar et al.,
2005). Riguardo all’estratto di t¢, ¢ stato possibile
riscontrare risultati esorbitanti nel contenuto fenolico
(125-363 mg di acido gallico equivalente/g di peso
secco) (Chan et al., 2011). Come si puo notare, i risul-
tati sono espressi con unita di misure diverse, renden-
do difficile una comparazione delle misure effettuate.

Nell’industria alimentare, gli additivi con attivita
antiossidante sono utilizzati nei vari prodotti per pre-
venire I’irrancidimento. Essendo dimostrato che 1’u-
tilizzo prolungato di additivi sintetici quali BHA o
BHT puo causare problemi epatici (Burns e Levy,
1994), come loro sostituti vengono solitamente utiliz-
zati gli estratti di rosmarino, salvia e timo (Karpinska
et al., 2000).

I radicali liberi sono responsabili di numerose
patologie in ambito umano, quali arteriosclerosi, com-
parsa di tumore, morbo di Parkinson ¢ morbo di
Alzheimer, malattie epatiche (Halliwell e Gutteridge,
1990; Harman, 1993). Se utilizzati come additivi nella
dieta, i composti antiossidanti di origine naturale sono
in grado di eliminare queste specie reattive dell’ossi-
geno: per questo motivo giocano un ruolo molto
importante nella prevenzione delle malattie degenera-
tive e tumorali.

D’altro canto, la reale biodisponibilita e bioeffi-
cienza di questi composti non ¢ stata ancora comple-
tamente dimostrata. La presenza nella pianta ed il
livello di tali composti riscontrabile nell’estratto fina-
le sono influenzate da numerosi fattori fisici, ecologi-
ci, chimici, nonché dalla modalita di estrazione e con-
servazione. Ad esempio, nel caso di composti fenolici
volatili come il timolo e il carvacrolo, le condizioni di
luce solare e le alte temperature possono condizionare
significativamente la loro presenza all’interno del
timo (Hudaib et al., 2002). Per quanto riguarda il
tempo di raccolta, le migliori condizioni si riscontra-
no all’inizio della maturazione dei frutti (Jordan et al.,
2006). Nel caso di composti non volatili (come i
composti fenolici, 1 flavonoidi, I’acido carnosico e
I’acido rosmarinico precedentemente descritti), le piu
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alte concentrazioni sono di solito riscontrate nelle
parti piu giovani della pianta (Del Bafio et al., 2003)
ed un ulteriore aumento delle stesse si riscontra spes-
so come risposta ad infezioni batteriche o fungine
(Szabo et al., 1999). Non ¢ sbagliato concludere quin-
di che, con molta probabilita, il livello di tali composti
fenolici nella pianta sia in relazione ai meccanismi
adottati come protezione della stessa (Petersen e
Simmond, 2003).

Considerando queste premesse, risulta fondamen-
tale pervenire all’ottimizzazione di parametri produtti-
vi e qualitativi ispirati dall’industria farmaceutico-ali-
mentare, che dedica molta attenzione alle piante aro-
matiche come fonte di antiossidanti. I principali para-
metri che influenzano la produzione di metaboliti
nelle specie aromatiche (le condizioni climatiche,
principalmente temperature, radiazione luminosa e
precipitazioni, e i protocolli agronomici, come il
tempo e la fase fenologica della raccolta) verranno
discussi in questa review. In particolare, verra trattata
una pianta di recente introduzione nel settore delle
piante medicinali ed aromatiche, la prunella (Prunella
vulgaris L.) (fig. 1). Lo studio fitochimico ¢ stato
impostato come confronto con un’altra pianta che
accumula composti fenolici, il timo (Thymus vulgaris
L.) (fig. 2), molto piu conosciuta e studiata.

Le specie principali della famiglia delle Lamiaceae
(rosmarino, timo, salvia, santoreggia, melissa) sono
ampiamente utilizzate nell’industria alimentare come
antiossidanti naturali (Lacroix et al., 1997). La pru-
nella, appartenente a questa famiglia, ¢ originaria
dell’Eurasia ma ¢ stata naturalizzata anche in zone
temperate dell’America e dell’Australia (Kirtikar et
al., 1935; Keville, 1991). E’ una pianta perenne erba-
cea, leggermente pubescente. In Ungheria, ¢ molto
comune in prati, pascoli e boschi aperti. Il processo di
fioritura (colorazione lilla delle corolle) inizia a giu-
gno e prosegue fino ad ottobre (Culpeper, 1640;
Keville, 1991; Laurent, 1996; Simon, 2000). Il nome
latino della pianta (Prunella) sembra avere origine dal
Tedesco antico ‘Brunella’. L espressione ‘die Braiine’
significa mal di gola, indicando I’effetto primario
della pianta che veniva usata per curare le infiamma-
zioni della gola (Keville, 1991). Secondo altri Autori,
il nome della pianta deriva dal colore bruno (Braun)
delle spighe che portano i frutti. Nel nome latino pos-
siamo anche trovare ‘prunun’, con il significato di
lilla che ¢ relativo al colore delle spighe fiorite
(Rogers, 2000).

La droga della pianta (Spica prunellae) non ¢ uffi-
cialmente presente n¢ nella farmacopea europea ne in
quella ungherese (Pharmacopoea Europea, 2005;
Pharmacopoea Hungarica, 2004). Probabilmente, dal
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Fig. 1 - Pianta di prunella (Prunella vulgaris L.).
Fig. 1 - Plant of self-heal (Prunella vulgaris L.)

momento che manca spesso la descrizione della
droga, la letteratura relativa ¢ piuttosto contraddittoria
sulla parte della pianta da raccogliere. Per esempio in
Cina sono raccomandate per la raccolta le spighe por-
tanti 1 frutti (Tien, 1979), mentre in Giappone sono
considerate droga solo le spighe fiorite
(Pharmacopoeia Japonica, 1981; Tabba et al., 1989).
In Europa, sono comunemente usate le parti aeree fio-
rite (Grieve, 1992; Psotova et al., 2005; Bomme et
al., 2006). In alcuni casi le analisi sono state fatte su
foglie raccolte prima della fioritura (Laurent, 1986;
Kojima et al., 1990). In molti lavori non viene ripor-
tata 1’origine della pianta ed ¢ molto frequente che i
ricercatori non prestino attenzione alla descrizione
della qualita della droga (Collins et al., 2006; Psotova
et al., 2006; Zhang et al., 2007).

Dalla fine del 20° secolo, una crescente evidenza
scientifica nel settore fitochimico ha suscitato mag-
giore interesseper lo studio dei costituenti chimici
della P. vulgaris (tab. 1). P. vulgaris contiene molti
tipi di sostanze attive aventi importanti effetti biologi-
ci sull’organismo umano, tra cui I’acido rosmarinico.
L’acido rosmarinico ¢ uno dei pit importanti compo-
nenti fenolici nei tessuti vegetali (Lamaison et al.,
1991; Psotova et al., 2006; Jirovsky et al., 2007).
Negli estratti spesso si ritrova anche il suo precursore,
I’acido caffeico, oltre ad altri tipi di composti fenoli-
ci, come flavonoidi (rutina, iperoside) e antocianidine
(delphinidina, cianidina).

La forte azione astringente dell’estratto di prunella
¢ invece legata all’alto contenuto di tannini (Sendra,
1963a). Dmitruk e collaboratori (1985) furono i primi
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Fig. 2 - Pianta in fioritura di timo (Thymus vulgaris L.).
Fig. 2 - Flowering plant of garden thyme (Thymus vulgaris L.).

che identificarono le cumarine nella pianta a livelli
dello 0,26-0,40 %.

I composti fenolici sono capaci di esercitare la loro
azione “’scavenger” abbassando la concentrazione del-
I’ossigeno localizzato (Beutner et al., 2001). Essi
prendono parte al processo di chelazione degli ioni
metallici (Brown et al., 1998) e possono anche bloc-
care lattivita di alcuni enzimi responsabili di processi
ossidativi (Cos et al., 1998).

P. vulgaris contiene anche un olio essenziale (0,4-
0,6 %), in cui i componenti principali sono d-canfora e
d-fenchone (monoterpeni biciclici) (Gildemeister e
Hoffmann, 1961). Le ghiandole contenenti olio essen-
ziale formate da 2-4 cellule raggruppate furono sco-
perte da Dmitruk e collaboratori (1985) durante 1’esa-
me microscopico della superficie delle foglie. Sono
stati anche identificati nella pianta costituenti apparte-
nenti al gruppo dei triterpeni (acidi ursolico e oleano-
lico), e a quello dei tetraterpeni (carotenoidi) (Sendra,
1963b). Gli acidi oleanolico e ursolico hanno pro-
prieta anti-inflammatoria (Jeong et al., 1999;
Baricevic et al., 2001) e anti-cancro (Li et al., 1999).
L’ acido oleanolico ha dimostrato diavere anche azio-
ne antifungina (Tang et al., 2000), anti-HIV (Ma et
al., 2000) e diuretica (Alvarez et al., 2002), cosi come
puo essere utile nei casi di iperglicemia (Yoshikawa e
Matsuda, 2000). Entrambi i composti proteggono il
fegato, anche se con modalita di azione diverse
(Saraswat et al., 1996; Jeong, 1999). L’acido ursolico
fu identificato per la prima volta da Shimano e colla-
boratori (1956), e fu ipotizzato che anche la forma gli-
cosidica di questo composto potesse essere presente
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Tab. 1 - Composti attivi di Prunella vulgaris L. secondo i dati di letteratura
Tab. 1 - Active compounds of Prunella vulgaris L. according to the literature data.

Gruppi di sostanze (Contenuto %)

Bibliografia

SACCARIDI

Monosaccaridi

Galattosio, Glucosio, Fruttosio, Raffinosio

\Arabinosio, Xilosio, Ramnosio

Natherova e Rezacova, 1972

Polisaccaridi

Xu et al., 1999

Prunellina

Tabba et al., 1989

Lignina-carboidrato

Zhang et al., 2007

FENOLOIDI

Depsidi

Acido Rosmarinico (6,1 %)

Lamaison et al., 1991

Acido Rosmarinico (9,0 %)

Psotova et al., 2006

Acido Rosmarinico (3,0 %)

Jirovsky et al., 2007

)Acido Caffeico

Tian et al., 2000

)Acido Cis-caffeico

)Acido Trans-caffeico

Sendra, 1963a

Tannini (4,56-10,58 %)

Natherova et al., 1962

Tannini (3,95-11,52 %)

Natherova e Rezacova, 1972

Flavonoidi (0,14-0,19 %)

Dmitruk et al., 1985

Saxena ed Archana, 1984

Quercetina Zhang e Yang, 1995

Wang et al., 1999
Caempferolo Saxena ed Archana, 1984
Rutina Sendra, 1963a

Dmitruk et al., 1985

Quercetin-3-O-B-D-galactosio

Wang et al., 1999

Quercetin-3-glucosio, Caempferol-3-O-glucosio

Zhang ¢ Yang, 1995

Luteolina omorientina (luteolin-6-C-glucoside)

Cinarosio (luteolin-7-O-glucoside)

Dmitruk et al., 1987

Iperina, Isoquercitrina

Dmitruk ef al., 1985

Iperoside

Sendra, 1963a

/Antociani
Hirsutidin 3,5-diglucoside, Malvidin 3,5-diglucoside
Peonidin 3,5-diglucoside

Saxena ed Archana, 1984

Cumarina (0,26-0,40 %)

Dmitruk et al., 1985

Umbelliferone, scopoletina, esculetina

Dmitruk, 1986

AZOTOIDI

Amino acidi

Wang et al., 1994a

MINERALI

Mg, Ca, Zn, Mn, Co, Ni, Pb, Cd, Fe, Cu

Ma et al., 2004

Zn, As, Sr

Wang et al., 1994a

VITAMINE

Vitamine C e K

Dorosh e Domaratskaya, 1954

segue
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Tab. 1 - Composti attivi di Prunella vulgaris L. secondo i dati di letteratura
Tab. 1 - Active compounds of Prunella vulgaris L. according to the literature data.

segue

Gruppi di sostanze (Contenuto %)

Bibliografia

TERPENOIDI

Monoterpeni

d-Champhor, d-fencone, fenchil-alcohol

Baslas ed Agra, 1955

1,8-cineole, B-pinene, myrcene, linalyl-acetate

Yang et al., 1988

Sesquiterpeni

Selin-11-en-4-0-0l, cis-eudesma-6,11-diene
1,10-di-epi-cubenol, spathulenol, germacrene D

Katayoun et al., 2006

Triterpenoidi

)Acido Ursolico

Shimano et al., 1956

)Acido Oleanolico

Sendra, 1963b

)Acido Betulic o

Ryu et al., 1992

3B, 48, 16a-17-carboxy-16,24-dihydroxy-28-norolean-12-en-3-yl-4-O--D-
xylopyranosyl-B-D-glucopyranosiduronic acid

(38, 48, 16a)-17-carboxy-16,24-dihydroxy-28-norolean-12-en-3-yl-3-D-
glucopyranosiduronic acid Me ester

(3B, 413)-24-hydroxy-16-oxo0-28-norolean-12-en-3-yl-4-O--D-xylopyranosyl-8-D-
glucopyranosiduronic acid

Guetal., 2007

2a,30,24-trihydroxyursa-12,20(30)-dien-28-oic acid
2a,30,24-trihydroxyolean-12-en-28-oic acid
2a,30,24-trihydroxyursa-12-en-28-oic acid
2a,3B-dihydroxyolean-12-en-28-oic acid

Wang et al., 2000

2a,3a-dihydroxyurs-12-en-28-oic acid
2a-hydroxyursolic acid

Ryu et al., 2000

o-spinasterolo
stigmasterolo

stigmast-7-en-33-ol

Kojima et al., 1990;
Tian et al., 2000

Vulgarsaponin A

Tian et al., 2000

3-sitosterolo

Meng e He, 1995

38,160,24-trihydroxyoleano-12-en-28-oic acid
Vulgarsaponin B
2a,30-dihydroxyurso-12-en-28-oic acid

Wang et al., 1999

Pruvuloside A
Pruvuloside B
Sericoside

Zhang e Yang, 1995

(12R,13S)-2a,30,24-trihydroxy-12,13-cyclotaraxer-14-en-28-oic acid
(13S,14R)-20,30,24-trihydroxy-13, 14-cyclo-olean-11-en-28-oic acid

Kojima et al., 1988

2a,30,24-dihydroxyurs-12,20(30)-dien-28-oic acid
2a,30,24-trihydroxyursa-12,20(30)-dien-28-oic acid
2a,30,24-trihydroxyolean-11,13(18)-dien-28-oic acid

Kojima et al., 1987

2a,30,24-trihydroxyolean-12-en-18-oic acid

Kojima ed Ogura, 1986

POLICHETIDI

/Acido oleico, acido linolenico, acido miristico, acido palmitico

acido stearico, acido laurico

Jain e Saxena, 1984

)Acido esadecanoico

Wang et al., 1994b
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nei tessuti della pianta. Piu tardi questo nuovo princi-
pio attivo fu chiamato ‘prunellin’ (Tabba et al., 1989).
La presenza di una grande varieta di sostanze atti-
ve si traduce in un ampio uso diversificato della pian-
ta. Nella medicina tradizionale cinese, ¢ utilizzata nei
casi di problemi epatici, cisti del collo e noduli
(Bensky e Gamble, 1986). In India, la prunella ¢ con-
siderata antireumatica, ricostituente e tonico; in alcune
parti del paese ¢ utilizzato contro la febbre e la tosse
(Kirtikar et al., 1935). Nel Nord-America il decotto
della pianta era utilizzato dalla tribu dei "Piedi Neri’
per la pulizia delle ferite. I Cree masticavano le foglie
per curare il mal di gola. Gli Iroquois lo davano ai
neonati nervosi che piangevano spesso (Rogers,
2000). In epoca medioevale, come per molte altre
piante medicinali, era considerata come la panacea di
tutti i mali (Culpeper, 1640). L’applicazione di pru-
nella nella farmacia moderna ¢ mostrata in tabella 2.
La letteratura riporta diversi lavori riferiti alla pru-
nella. Nel 1988, Lee e collaboratori saggiarono 1’atti-
vita citotossica dell’acido ursolico estratto da prunel-
la, riconoscendo in questo metabolita un effetto anti-
leucemico. E’ stato inoltre dimostrato che ’estratto
della pianta ha persino un effetto citotossico contro le
cellule del tumore alla mammella (Lee ef al., 1988).
Tabba e collaboratori (1989) dimostrarono per primi
che I’estratto acquoso di P. vulgaris - principalmente
il suo polisaccaride prunellina - inibiva la crescita in
vitro del virus dell’immunodeficienza umana (HIV).
Successivamente, nel 2002, Liu e collaboratori dimo-
strarono che 1I’intero processo anti-HIV era avviato
dagli estratti di prunella. Nel 2000, Liu e Ng valutaro-
no per dodici piante medicinali 1’attivita antiossidan-
te, di scavenger su superossidi e ossidrili e I’effetto
pro-ossidante. Anche questi autori confermano che
I’attivita antiossidante in prunella ¢ dovuta ai polife-
noli, flavonoidi e terpeni in essa contenuti. Poiche I’e-
stratto acquoso di P. vulgaris ¢ ricco di composti
fenolici, risultava caratterizzato da una forte attivita
con un leggero effetto pro-ossidante. Skottova e colla-
boratori (2004) studiarono gli effetti di estratti acquo-
si di prunella, ricchi in composti fenolici, sullo stato
antiossidante del fegato e del sangue oltre a quello sul
metabolismo lipoproteico. Secondo questi risultati, la
pianta migliora lo stato antiossidante sia del fegato
che del sangue. E’ stato visto che I’estratto della pian-
ta, consistente di una miscela di triterpenoidi, flavo-
noidi, tannini e polisaccaridi, aveva un effetto immu-
nodepressivo (Sun et al., 2005), mentre Fang e colla-
boratori, nello stesso anno, affermavano che la pru-
nella (principalmente i suoi polisaccaridi) era immu-
nostimolante. Psotova e collaboratori (2005) hanno
analizzato ’effetto cardioprotettivo della pianta. La
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Tab. 2 - Usi terapeutici e alimentari di Prunella vulgaris L.
Tab. 2 - Therapeutic and food-industrial usage of Prunella vulgaris L.

Effetto terapeutico Bibliografia

Ryu et al., 2000

Antiallergico Shin et al., 2001

Kim et al., 2007
Antibatterico Dmitruk, 2001
Antifungino

Lamaison et al., 1991

Liu e Ng, 2000
Antiossidante Skottova et al., 2004

Maryassiova, 2006
Sarosi e Bernath, 2006

Antivirale

Ryu et al., 1992
Xu et al., 1999
Nolkemper et al., 2006

Anti Herpes Simples Virus

Tabba et al., 1989
Yao etal., 1992
Kageyama, 2000
Lam et al., 2000
Au et al., 2001
Liu et al., 2002

Anti-HIV

Ryu et al., 2000
Dmitruk, 2001
Harput et al., 2006

Anti-inflammatorio

Effetto sul sistema immunitario del corpo umano

Fang et al., 2005
Harput et al., 2006

Immunostimolante

Immunosuppressivo Sun et al., 2005

Applicazioni in terapia anti-cancro

Lee et al., 1988
Kyungsoo e Yunhee,
2004

Meng et al., 2007

Anti-tumourale

Prevenzione di melanoma Psotova et al., 2006

Cardio-protettivo Psotova et al., 2005

Applicazioni contro la tubercolosi  |Chen et al., 2007

Applicazioni contro iperglicemia  Xu et al., 1989

Ipotensivo Wang et al., 1994

Utilizzo nell'industria alimentare

Conservazione della qualita di ali- Lugasi et al., 2007
menti surgelati ’

Conservazione di alimenti a alto

e Lugasi et al., 2006
contenuto lipidico

frazione in etilacetato della prunella (ricca in acido
rosmarinico) si ¢ rivelata piu attiva del medicinale
Dexrazoxan, somministrato come controllo. Nella
ricerca piu recente di Psotova (2006) sono state esa-




minate le proprieta fotoprotettive della prunella su
cheratinociti umani. Secondo questi risultati, P. vul-
garis pud essere usata in cosmetici per il trattamento
della pelle in virtu del suo alto contenuto in acido
rosmarinico. L’estratto protegge infatti contro lo
stress ossidativo indotto dai raggi UVA.

Oggi la prunella ¢ una delle materie prime di
diversi ed efficaci prodotti moderni. Fra questi uno
dei piu importanti ¢ stato sviluppato da un gruppo di
ricerca ungherese. Il nome del prodotto ¢ ROSMOL,
un conservante naturale alimentare a base di estratto
di rosmarino, issopo, melissa e prunella. Tale prodot-
to ha dimostrato una forte azione antiossidante in
vitro durante lo stoccaggio di prodotti contenenti lipi-
di (Lugasi et al., 2006). Un altro prodotto,
RUHEXIAO (capsule), ¢ stato sviluppato da scienzia-
ti cinesi: E’ costituito dai seguenti materiali: P. vulga-
ris, Ligusticum wallichii, Bupleurum chinense,
Paeonia lactiflora e guscio di tartaruga. Durante
prove cliniche, si ¢ dimostrato attivo contro la prolife-
razione della ghiandola mammaria con scarsi effetti
tossici (Lu et al., 2002).

Effetto dell’origine della pianta sulle caratteristi-
che morfologiche e chimiche

Nel 2007 ¢ stata condotta una ricerca su P. vulga-
ris L per studiare 1’effetto della provenienza della
pianta, legata ai parametri ambientali, sulle caratteri-
stiche morfologiche e fitochimiche (Sarosi, 2009).
Sono state analizzate sette popolazioni ungheresi e tre
Italiane di punella selvatica. Le parti fiorite sono state
raccolte in giugno nei seguenti habitat naturali: B
(Borzsonyliget), K (Katalinpuszta), KR (Kiralyrét), R
(Recsk), G (Go6dolld), V (Orto botanico di Vacratot),
SB (Orto Botanico di Soroksar) in Ungheria; MP
(Monti Pisani), P (Orto botanico di Pisa), L (Orto
botanico di Lucca) in Italia. Le differenze morfologi-
che fra i diversi campioni analizzati sono riportate in
tabella 3. Tre popolazioni di origine ungherese (B, K,
KR) erano piu rigogliose ed erano state raccolte in
una zona di semi-ombra sotto gli alberi. Il rimanente
materiale vegetale era stato raccolto in prati sottoposti
a sfalcio periodico (G, V, SB, P, L), o ai margini di
zone boschive (R, MP) di caducifolie in grado di ren-
dere disponibile periodicamente la penetrazione lumi-
nosa durante il ciclo vegetativo della prunella. Il fatto
che questa specie si possa trovare in vari tipi di habi-
tat naturali (bosco, prato, erba tagliata) conferma che
puo essa essere considerata una pianta spontanea con
una elevata adattabilita.

I composti attivi delle popolazioni di prunella ana-
lizzate sono mostrati in tabella 4. I campioni di origi-
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Tab. 3 - Caratteristiche morfologiche di popolazioni selvatiche di
Prunella vulgaris L.
Tab. 3 - Morphological features of wild-populations of
Prunella vulgaris L.

Popolazioni Lungh. stelo Lungh'ezza dei Numerg di
fiorale (cm) | fiori (cm) nodi
Origine ungherese
B 26,05 a 2,00 a 4,55a
K 26,68 a 2,00 a 3,35 abc
KR 31,85 a 2,10a 3,45 ab
R 12,20 b 1,49 ab 3,50 ab
G 9,20b 1,06 b 2,85 be
A% 9,98 b 1,44 b 3,30 be
SB 8,93b 1,48 b 221¢
Origine italiana

MP 10,80 b 1,42 ab 3,10 abc
P 13,30 b 1,43 ab 3,40b
L 8,20b 1,43 ab 2,80 abc

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).

ne italiana, specialmente quelli provenienti dai Monti
Pisani (MP) e dall’Orto botanico di Lucca (L), conte-
nevano piu alte concentrazioni di TPC. I due campio-
ni di popolazione italiana sopra citati hanno mostrato
un’elevata capacita antiossidante totale (TAC). Le
popolazioni ungheresi erano invece piu ricche di

Tab. 4 - Contenuto di fenolo (TPC) e di acido rosmarinico (RAC)
e capacita antiossidante (TAC) di popolazioni di diversa origine di
Prunella vulgaris L., a confronto con Thymus vulgaris L.
Tab. 4 - Phenol (TPC) and rosmarinic acid (RAC) content and
antioxidant capacity (TAC) of different originated Prunella vulga-
ris L. populations, compared with Thymus vulgaris L

1 2 3
Popolazioni (mg]glgE/ml) (;nRAg/Cg) (mg%ACE/ml)
Origine ungherese:
B 0,28d 14,40 ¢ 0,61 bc
K 0,31 c¢d 16,80 ¢ 0,42 ¢
KR 0,37 cd 18,30 be 0.53 ¢
R 0,48 ¢ 23,63 a 0,62 be
G 0,46 cd 22,09 ab 0,64 bc
\% 0,46 ¢ 17,44 ¢ 0,63 be
SB 0,49 ¢ 22,77 a 0,67 be
Origine italiana:
MP 0,60 bc 6,22 ¢ 0,91 ab
P 0,43 cd 9,66 d 0,55¢
L 0,70 b 8.27d 1,14a
Th. vulgaris 0,95a 26,9 a 0,95a

! Contenuto totale di fenolo, espresso come equivalenti in acido
gallico; 2 Contenuto in acido rosmarinico; 3 Capacita antiossidante
totale, espressa come equivalenti in acido ascorbico

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).
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acido rosmarinico in confronto a quelle italiane. In
generale, le popolazioni raccolte in zone piu calde e
soleggiate (G, V, SB) erano caratterizzate da piu alte
concentrazioni di TPC, TAC e di acido rosmarinico;
le due popolazioni italiane, provenienti da ambienti
con temperature medie piu elevate rispetto alle popo-
lazioni ungheresi, hanno mostrato risultati ecceziona-
li. Il ruolo dei composti fenolici nella efficace prote-
zione contro lo stress da agenti ossidanti ¢ gia stato
studiato da vari Autori (Dixon e Pavia, 1995;
Alexieva et al., 2001; Downey et al., 2006). Oltre al
sistema di protezione enzimatica, lo stress causato
dalla siccita, temperature elevate o lesioni meccaniche
puo essere controllato producendo proprio composti
fenolici (Nogués et al., 1998). Percio il loro contenuto
nei tessuti delle piante pud aumentare significativa-
mente come risultato di una reazione di risposta allo
stress subito (Chinnusamy et al., 2005).

A conferma di questa ipotesi, Celiktas e collabora-
tori (2007) hanno valutato il contenuto di acido carno-
sico in campioni turchi di diversa origine di
Rosmarinus officinalis L. Secondo questa ricerca, il
contenuto di metaboliti nei campioni era piuttosto
variabile in relazione alle diverse condizioni climati-
che dei diversi habitat naturali. Gli autori giunsero
quindi alla conclusione che, nelle zone piu calde e piu
aride, le piante possono accumulare piu alte quantita
di composti fenolici per la loro azione protettiva nei
tessuti vegetali sottoposti allo stress ossidativo.

Effetto del processo di coltivazione sulle caratteri-
stiche morfologiche e chimiche

Per la valutazione dell’effetto dovuto alla coltiva-
zione, semi di popolazioni selvatiche di P. vulgaris L
sono stati seminati in appositi contenitori ed i semen-
zali derivati sono stati confrontati con le popolazioni
selvatiche parentali cresciute in ambiente naturale
(Sérosi, 2009). Durante la coltivazione di prunella, a
causa delle alterate condizioni climatiche (luce del sole
diretta invece che semi-ombra, temperature piu eleva-
te), la lunghezza degli steli fioriti e il numero dei nodi
¢ diminuito significativamente rispetto alle popolazioni
cresciute nel sottobosco (B, K). Al contrario, la lun-
ghezza dei fiori ¢ incrementata in condizioni artificiali
(tab. 5). In tutti i casi, le popolazioni coltivate mostra-
vano minore variabilita di quelle selvatiche, come indi-
cato dai valori di RSD molto piu bassi (tab. 6).

Nel caso di quelle popolazioni (B, K) cresciute in
condizioni naturali (bosco), le diverse condizioni cli-
matiche verificatesi durante la loro coltivazione (luce
del sole diretta, piu alta temperatura) hanno influenza-
to significativamente tutte le caratteristiche chimiche
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Tab. 5 - Effetto della coltivazione sulle caratteristiche morfologi-
che di Prunella vulgaris L.
Tab. 5 - Effect of the cultivation on the morphological characte-
ristics of Prunella vulgaris L.

Popolazioni Lungh. stelo |Lunghezza deil Numero di
fiorale (cm) fiori (cm) nodi
B 26,05 a 2,00 a 455a
B - coltivata 12,06 b 2,50 a 2,67 a
K 26,68 a 2,00 a 3,35a
K - coltivata 13,13 b 2,00 a 2,48 b
G 9,20 a 1,06 b 2,85a
G - coltivata 10,15 a 1,97 a 2,00b
A% 10,02 a 1,44 a 3,33 a
V-coltivata 12,30 a 1,98 a 2,60 a

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).

analizzate. Come risultato della coltivazione, i valori
di TPC, RAC e TAC sono aumentati significativa-
mente. Nelle popolazioni trovate naturalmente nei
luoghi erbosi, e quindi in una condizione di piena luce
(G, V), ¢ risultato incrementare esclusivamente 1’aci-
do rosmarinico, in quanto il livello di TPC ¢ risultato
il medesimo in tutte le popolazioni mentre quello rela-
tivo al TAC ¢ persino diminuito negli individui colti-
vati. In queste popolazioni le differenze fra le condi-
zioni climatiche dell’habitat naturale e quelle del
campo di coltivazione non erano cosi marcate, percio
la coltivazione non ha avuto effetto sul contenuto di
composti fenolici. Nelle piante di prunella coltivate, i
valori TPC e TAC non hanno raggiunto mai i livelli
del campione di riferimento (7. vulgaris L.), mentre
nel caso di RAC, due popolazioni (B e V coltivato)

Tab. 6 - Effetto della coltivazione sul contenuto di fenolo (TPC) e
di acido rosmarinico (RAC) e sulla capacita antiossidante (TAC)
di Prunella vulgaris L.

Tab. 6 - Effect of the cultivation on the phenol (TPC) and rosma-
rinic acid (RAC) content and on the antioxidant capacity (TAC) of
Prunella vulgaris L.

1 2 3

Popolazioni (mg lng fml) (;nRAg %g) (mg'gpl‘%(}ji /ml)
B 0,28b 14,40 b 0,61b
B - coltivata 0,50 a 23,42 a 0,74 a
K 0,31b 16,80 a 0,42 b
K - coltivata 0,56 a 17,48 a 0,69 a
G 0,46 a 22,09 b 0,64 a
G - coltivata 0,46 a 28,10 a 0,70 a
A% 0,46 a 17,44 b 0,63 a
V-coltivata 0,42 a 23,20 a 0,51 b

! Contenuto totale di fenolo, espresso come equivalenti in acido
gallico; 2 Contenuto in acido rosmarinico; 3 Capacita antiossidante
totale, espressa come equivalenti in acido ascorbico

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).




hanno quasi raggiunto, e una perfino superato, la con-
centrazione rilevata nel timo (G coltivato).

Effetto dell’eta della pianta e dell’anno di coltiva-
zione sulle caratteristiche morfologiche e chimiche

Nel 2007 ¢ stato effettuato un confronto tra indivi-
dui di 2 o 3 anni di sviluppo (Sérosi, 2009) per valuta-
re il possibile effetto dell’eta della pianta sulle rispet-
tive caratteristiche morfologiche. In tutte le variabili
considerate il secondo anno di coltivazione ha dato i
migliori risultati (tab. 7). Le popolazioni di piante
giovani e adulte hanno mostrato risultati simili. Nel
primo anno solo poche piante avevano gli steli fioriti,
mentre al terzo anno [’attacco di diversi patogeni
(soprattutto ruggine sulle foglie) hanno reso indispo-
nibile il materiale vegetale. Percio per ottenere le piu
alte rese di droga, ¢ consigliabile una gestione agro-
nomica che prevede la raccolta al secondo anno.

L’effetto dell’eta della pianta sui valori di TPC,
RAC e TAC ¢ mostrato in tabella 8. Nel caso di TPC
e TAC, i valori piu alti misurati sono stati riscontrati
nelle popolazioni piu adulte, conseguentemente sem-
bra ipotizzabile che durante I’invecchiamento la
pianta accumuli piu composti fenolici garantendo
cosi una piu forte protezione antiossidante alle cellu-

Tab. 7 - Caratteristiche morfologiche di Prunella vulgaris L. in
diverse eta della pianta.
Tab. 7 - Morphological characteristics of Prunella vulgaris L. in

different plant ages.
Eta Lungh. stelo |[Lunghezza dei Numero di
della pianta | fiorale (cm) | fiori (cm) nodi
1 anno 13,42 b 1,78 b 2,94b
2 anni 32,28 a 240a 4,04 a
3 anni 11,28 b 1,72 ab 2,67b

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).

Tab. 8 - Effetto dell'eta della pianta sul contenuto di fenolo (TPC)
e di acido rosmarinico (RAC) e sulla capacita antiossidante
(TAC) di Prunella vulgaris L.

Tab. 8 - Effect of the plant age on the phenol (TPC) and rosmari-
nic acid (RAC) content and on the antioxidant capacity (TAC) of
Prunella vulgaris L.
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le. L’irraggiamento luminoso, la mancanza d’acqua,
I’insorgere di malattie nelle piante piu vecchie posso-
no causare un piu forte stress. Oltre al sistema di pro-
tezione enzimatico, I’importanza dei carotenoidi,
tocoferoli, flavonoidi e altri polifenoli ¢ stato dimo-
strato in diverse ricerche (Odin, 1997). Poiché i poli-
fenoli hanno attivita antivirale e antimutagenica, la
loro concentrazione pud essere piu alta nelle parti piu
vecchie della pianta (Middleton et al., 2000). In rife-
rimento al contenuto in acido rosmarinico, non ¢ stata
trovata nessuna differenza significativa tra le popola-
zioni analizzate.

Le variazioni dei valori di TPC, RAC e TAC nelle
annate sperimentali (2005-2007) sono sintetizzate
nella tabella 9. Durante la fase di coltivazione, i valori
di TPC mostravano una leggerea tendenza ad aumen-
tare, ed il valore piu alto ¢ stato misurato nel 2007,
nella popolazione piu vecchia raccolta nell’anno di
coltivazione piu caldo. Nel caso di RAC, i livelli piu
alti sono stati registrati nell’ultimo anno (2007), quan-
do la temperatura media, le precipitazioni e le radia-
zioni sono state piu alte rispetto agli anni precedenti.
Al contrario, 1 valori di TPC e RAC, rispetto a quelli
del TAC, hanno mostrato i risultati piu alti nel 2006, e
una significativa diminuzione ¢ stata registrata nel
2007. In accordo con queste osservazioni sembra che,
nel caso della prunella, i valori di TPC e TAC abbiano
una stretta relazione con I’eta della pianta (le quantita
aumentano nelle popolazioni piu vecchie per ragioni
fisiologiche), mentre la quantita di acido rosmarinico
appare aumentare significativamente nelle condizioni
di maggiore siccita e temperatura come reazione di
risposta a questi fattori di stress.

Effetto della fase fenologica sui composti attivi

A causa della contraddittorieta trovata nei dati di
letteratura presentati nell’introduzione, sono stati con-

Tab. 9 - Effetto dell'anno di coltivazione sul contenuto di fenolo
(TPC) e di acido rosmarinico (RAC) e sulla capacita antiossidante
(TAC) di Prunella vulgaris L.

Tab. 9 - Effect of the cultivation’s year on the phenol (TPC) and
rosmarinic acid (RAC) content and on the antioxidant capacity
(TAC) of Prunella vulgaris L.

Parametro chimico | PORIONS | PoROEmOne i commione | amE | RACT | D
TPC! (mg GAE/ml) 0.39b 0.50a 2005 0,43 b 1530 b 0,30 ¢
RAC? (mg/g) 27.57a 21.83a 2006 0,48 a 13,10 b 0,97 a
TAC? (mg AAE/ml) 0.36 b 0.67 a 2007 0,50 a 21,83 a 0,67 b

! Contenuto totale di fenolo, espresso come equivalenti in acido
gallico; 2 Contenuto in acido rosmarinico; * Capacita antiossidante
totale, espressa come equivalenti in acido ascorbico

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).

! Contenuto totale di fenolo, espresso come equivalenti in acido
gallico; 2 Contenuto in acido rosmarinico; 3 Capacita antiossidante
totale, espressa come equivalenti in acido ascorbico

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).
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Tab. 10 - Effetto della fase fenologica di raccolta sul contenuto di
fenolo (TPC) e di acido rosmarinico (RAC) e sulla capacita anti-
ossidante (TAC) di Prunella vulgaris L.

Tab. 10 - Effect of the phenological stage of harvest on the phenol
(TPC) and rosmarinic acid (RAC) content and on the antioxidant
capacity (TAC) of Prunella vulgaris L.

Fase fenologica TPC! RAC? TAC?
degli steli (mg GAE/ml)| (mg/g) |(mg AAE/mI)
A foglia 0,95a 30,53 a 1,21 a
Con gemme fiorali 0,60 b 21,83 b 1,11 ab
In fioritura 0,46 ¢ 21,90 b 0,70 ¢
Sovra-maturi 0,28 d 19,70 b 0,47d

! Contenuto totale di fenolo, espresso come equivalenti in acido
gallico; 2 Contenuto in acido rosmarinico; 3 Capacita antiossidante
totale, espressa come equivalenti in acido ascorbico

Valori affiancati dalla stessa lettera non sono significativamente
diversi per P<0,05 (Tukey’s multiple-range test).

dotti studi sulla piu opportuna fase fenologica in
grado di garantire le migliori caratteristiche chimiche
(Sarosi, 2009). I risultati sono riassunti nella tabella
10. In tutti i1 casi, dagli steli in vegetazione sono state
ottenute rese migliori, paragonabili anche alle quan-
tita di riferimento trovate nel timo. Durante il proces-
so di fioritura, 1 valori di TPC e TAC sono diminuiti
in maniera significativa, mentre nel caso di RAC non
si sono evidenziate differenze apprezzabili fra 1’inizio
della fioritura e I’appassimento. Questi risultati sono
in accordo con i dati di letteratura disponibili (Del
Bafio et al., 2003). Poich¢ la raccolta precoce delle
foglie ¢ molto laboriosa e dispendiosa per 1’habitus
prostrato della pianta, ¢ consigliabile effettuare la rac-
colta prima del periodo di piena fioritura. Cid come
naturale compromesso tra il fatto che, in questa fase
fenologica, il TAC delle piante ¢ ancora alto mentre i
valori di RAC e TPC sono accettabili.

Conclusioni

Le diverse ricerche portate avanti su prunella sono
state indotte dagli interessanti dati della letteratura su
questa specie per i molti effetti terapeutici riportati,
cosi come per ’ampia varieta di principi attivi descrit-
ti nella specie. Ad esempio, in Rosmol ¢ Rosmol-P,
due prodotti antiossidanti naturali messi a punto e
testati in Ungheria,, € contenuto 1’estratto di prunella
(Lugasi et al., 2006). Nel caso di un successo com-
merciale diquesti due prodotti nell’industria alimenta-
re, ci sara la necessita di una maggiore produzione di
biomassa di questa specie.

Gli studi effettuati negli habitat ungheresi e italiani
di prunella, hanno mostrato che le popolazioni erano
piuttosto variabili dal punto di vista delle loro caratte-
ristiche morfologiche e chimiche. Dato che questa spe-
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cie si puo trovare in habitat molto diversi (nel sottobos-
co, sui bordi del bosco, nei prati stabili e sfalciati), cio
¢ probabilmente alla base della sua elevata variabilita.
Ad esempio, in seguito allo sfalcio, essa ¢ capace di
modificare la lunghezza degli steli fioriti sviluppando
un paio di foglie in meno e internodi piu corti, mentre
nel sottobosco essa cresce con germogli molto piu lun-
ghi per la competizione per la luce. Le popolazioni rac-
colte nel sottobosco, ad eccezione di un tipo, avevano
un minor contenuto di composti fenolici e di acido
rosmarinico, ¢ la loro capacita antiossidante era anche
piu bassa di quella trovata per le altre piante.

Un piu alto contenuto fenolico ¢ stato osservato in
quelle popolazioni cresciute nei prati sfalciati, caratte-
rizzati da una maggiore esposizione al sole. Questo
fatto ¢ stato confermato dalla valutazione delle popo-
lazioni di prunella originarie della regione mediterra-
nea. Le piante italiane, raccolte nello stesso periodo
dei campioni ungheresi, producevano metaboliti in
quantita significativamente piu alte delle popolazioni
ungheresi; la loro capacita antiossidante superava per-
fino quella registrata per le popolazioni di timo.
Entrambi gli habitat italiani erano caratterizzati da
condizioni climatiche a maggiore temperatura e mag-
giore irraggiamento rispetto a quelle registrate nello
stesso periodo per le popolazioni selvatiche unghere-
si. La valutazione della coltivazione di prunella
secondo parametri certi dava le stesse indicazioni.. A
causa delle alterate condizioni climatiche (sole diretto
invece della penombra, temperature piu alte) il conte-
nuto di composti fenolici, di acido rosmarinico e di
capacita antiossidante totale aumentava significativa-
mente rispetto alle popolazioni cresciute nel sottobo-
sco. Per la stessa ragione, la lunghezza degli steli fio-
riti diminuiva, gli internodi diventavano piu corti, le
piante sviluppavano un minor numero di foglie. Nelle
stesse condizioni ¢ stato anche notato che la lunghez-
za del fiore aumentava, portando ad un miglior rap-
porto tra stelo e fiore. Poiché i fiori contengono anto-
cianine aventi potere antiossidante, questo dato
potrebbe essere importante nella fase di selezione.

Il contenuto totale di flavonoidi e quello di acido
rosmarinico aumenta sino al secondo anno di coltiva-
zione per poi decrescere; non ¢ quindi consigliabile
mantenere la coltura di prunella per piu di due anni.
Durante il terzo anno si verifica ’insorgere di diversi
tipi di malattie che causano malattie delle foglie, pre-
senza di steli fiorali piu corti ed avvizzimento, con
conseguenti raccolti scarsi. L’effetto dell’eta della
pianta e quello dell’anno di coltivazione non possono
essere chiaramente differenziati. Il piu alto contenuto
fenolico totale e la capacita antiossidante totale erano
correlate con le piante piu vecchie. Riguardo al conte-



nuto in acido rosmarinico, I’eta della pianta di prunel-
la non incideva in modo significativo, comunque,
risultava correlata alle condizioni climatiche poiche le
piu alte concentrazioni venivano trovate nei campioni
raccolti nell’estate 2007, quando la stagione era stata
piu calda e soleggiata rispetto agli altri anni di raccol-
ta sperimentale. Il contenuto fenolico gioca un ruolo
importante nel sistema difensivo della pianta, percio,
in accordo con dati di letteratura precedenti riferiti al
rosmarino (Engel, 2005), ¢ possibile ritenere che la
fase fenologica potrebbe avere un effetto importante
sul contenuto totale fenolico, sul conetnuto di acido
rosmarinico, e sulla capacita antiossidante totale della
prunella. Tutto cid ¢ stato provato in altre ricerche
(Sarosi, 2009) nelle quali ¢ stato evidenziato che i
germogli piu giovani e piu sensibili e le foglie erano
caratterizzati da un piu significativo aumento del con-
tenuto di fenoli totali.

Consigli pratici

Le popolazioni di prunella differiscono significati-
vamente per le loro caratteristiche morfologiche (lun-
ghezza degli steli fiorali, lunghezza dei fiori, numero
dei nodi) e chimiche (contenuto totale di fenoli, con-
tenuto di acido rosmarinico, capacita antiossidante
totale). A causa della grande variabilita di tali caratte-
ristiche, cosi come la presenza di individui di diversa
provenienza e le differenze fra le fasi fiorali (steli por-
tanti bocci, steli con fiori, steli con fiori appassiti)
durante il periodo di raccolta, sarebbe consigliabile
programmare un processo di coltivazione specifico. In
uno studio precedente, in Germania, era gia stato
avviato un lavoro sperimentale su popolazioni di pru-
nella (Bomme et al., 2006). In accordo con questo
studio, ¢ consigliabile mantenere le colture di prunella
per non piu di 2 anni. La prunella puo essere propaga-
ta per seme; puo crescere anche in pieno sole se le si
garantisce un’occasionale irrigazione a seconda delle
condizioni termiche. Per conservare i fiori sugli steli
ed un alto livello di composti fenolici, si consiglia di
raccogliere gli steli portanti fiori in boccio al secondo
anno di coltivazione, in giugno.
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Riassunto

L’uso di piante come fonte di metaboliti secondari
utilizzabili come conservanti alimentari non ¢ una
novita, ma questo nuovo orizzonte ’nutraceutico’ ha
portato negli ultimi anni a considerare, oltre alle pian-
te medicinali e aromatiche, anche gli ortaggi, la frutta
fresca e quella secca per valutarne i possibili vantaggi
in termini di salute umana. In particolare, il ruolo dei
composti antiossidanti sta diventando sempre piu
importante sia nella moderna farmacia che nell’in-
dustria alimentare. L’accumulo di composti fenolici
nelle specie aromatiche ¢ influenzato da diversi fatto-
ri. In accordo con i dati riportati in letteratura, i prin-
cipali parametri che modificano la produzione di
metaboliti sono le condizioni climatiche (principal-
mente temperature, radiazione luminosa, precipitazio-
ni) e i protocolli agronomici (tempo e fase fenologica
della raccolta). Considerando queste premesse, risulta
fondamentale pervenire all’ottimizzazione di parame-
tri produttivi e qualitativi ispirati dall’industria farma-
ceutico-alimentare che dedica molta attenzione alle
piante aromatiche come fonte di antiossidanti. In
questa review vengono discussi i principali fattori che
influenzano I’accumulo di antiossidanti in piante aro-
matiche, prendendo in particolare considerazione una
pianta di recente introduzione nel settore delle piante
medicinali ed aromatiche, la prunella (Prunella vulga-
ris L.). Lo studio fitochimico ¢ stato impostato come
confronto con un’altra pianta che accumula composti
fenolici, il timo (Thymus vulgaris L.), molto piu
conosciuta e studiata. La prunella, appartenente alla
famiglia delle Lamiaceae, ¢ originaria dell’Eurasia ed
¢ usata comunemente nella medicina cinese e indiana.
Nell’estratto della pianta sono stati trovati diversi
composti attivi che hanno effetto antiossidante: acido
ursolico, acido oleanolico, acido rosmarinico, flavo-
noidi e antociani. Questa review include un riassunto
dei dati di letteratura riferiti ai costituenti principali e
al loro possibile effetto farmacologico. La mancanza
di sapore e odore dell’estratto di questa pianta sembra
incoraggiare il suo uso come conservante alimentare
naturale. In alcuni prodotti commerciali (Rosmol e
Rosmol-P), questa specie viene gia utilizzata come
ingrediente principale. I principali fattori che influen-
zano 1’accumulo dei composti attivi nella prunella
sono ancora poco studiati. Le caratteristiche fitochi-
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miche dell’estratto possono essere paragonate a quelle
di una pianta medicinale e aromatica piu conosciuta
come il sopra citato timo, la cui spiccata attivita
antiossidante ¢ gia stata provata. Questa specie,
appartenente anch’essa alla famiglia delle Lamiaceae,
mostra una delle piu potenti azioni antiossidanti fra le
piante medicinali convenzionalmente utilizzate. Il suo
olio essenziale (principali componenti, timolo e car-
vacrolo) e i componenti non volatili (acido rosmarini-
co, carnosolo, acido carnosico, flavonoidi) sono cate-
gorie di fitochimici responsabili dell’azione inibitoria
sulla reazione a catena radicalica e dell’effetto sca-
venger sui radicali liberi. Diversi studi confermano la
sua forte azione antiossidante. Comunque, come
molte altre specie appartenenti alla famiglia delle
Lamiaceae, la pianta del timo, al contrario della pru-
nella, ha un odore ed un sapore tipici che sono carat-
teristiche scarsamente desiderabili per un antiossidan-
te da usare come additivo alimentare.

Parole chiave: prunella (Prunella vulgaris L), timo
(Thymus vulgaris L.), composti fenolici, condizioni
climatiche, metaboliti secondari.

Articolo pubblicato nell’ambito dell’iniziativa riservata a giovani
colleghi da poco addottorati
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