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^ Fis,. 1 - Contenuto di carotenoidi nella polpa dei frulli di kaki cv
Triuàph (Sharon") e Rojo Brillante (da De Ancos et al.' 200O)'

spetto all'evolu-
zione del frutto
(Nakatsubo et a/.,
2OO2; Kondo et
al., 2OO4; Suzuki
et al.,2OO5; Chen
et al., 2OOB; Del
Bubba et al.,
2OO9). Le varietà
non-astringenti di
kaki sembrano
contenere meno
polifenoli, cate-
chine e tannini,
pertanto un minor
potenziale antios-
sidante rispetto ai

tipi astringenti,
con vailazlonl

I kufti di kaki, molto apprezzati per il sa-

I pore, sono anche una importante risor-

I sa di sostanze con diverse proprietà nu-

traceutiche. Particolarmente elevati sono i

contenuti di sostanze antiossidanti, caro-
tenoidi e polifenoli (Corinstein et a/',
2001; Takahashi et al., 2006; Ceorge e

Redpath,2OOB). Numerosi polifenoli, tra i

quaii, per importanza, I'acido p-cumari-
co, l'acido eallico, I'acido ferulico, l'aci-
do protocatéuico, l'epicatechinae e l'aci-
do vanillico, sono stati individuati nella
polpa di kaki da Gorinstein et ai. 12000r,

mentre la buccia del kaki presenta con-
centrazioni molto elevate di carotenoidi e

oolifenoli (Corinstein et a|.,1994; Kawase

et al., 2OO3; Takahashi et al., 2006).
Tra gli agenti antiossidanti presenti nel

kaki. lebroantocianidine sembrano avere

un ruolo predominante (Uchida ef a/.

1990; Li et al., 2OO7), molto superiore a

quello della vitamina C, peraltro presente

in elevate concentrazioni (da7,5 aTOmg
per 100g di polpa) in relazione alla culti-
var (Corinstéin et a\.,1998; Uchid a et al.,

1 995; Kondo et al., 2OO4).

della concentrazione rispetto al peso
secco totale dei frutti tra lo 0,5 e il 12"k,
risultando Fuyu (non astringente) una
delle cultivar con Ie concentrazioni più
basse di circa 1% (Ceorge e RedPath,

2008; Park et al.,2OOB).
Confronti fra l'attività antiossidante

del kaki e quella di altri frutti sono diffi-
cili a causa dei differenti metodi di estra-

zione e dei saggi applicati, nonché per
l'ampia variabilita nell'attività antiossi-
dante riscontraia fra le varietà di kaki.
Garcia e Alonsa et al. (2004) hanno tro-
vato che la varietà di kaki Rojo Brillante
presentava Ia piÙ elevata attività antios-
sidante a paragone con altri ventisette ti-
pi di frutta, iÀclusi mirtillo e fragola.
Chen ef a/. (2008) hanno dimostrato che
la varietà cinese astringente Mopan ha

un'attività fenolica ed antiossidante più
elevata rispetto a uva, mela e pdtala.

Le proantocianidine presenti nel kaki

oossono ridurre il rischio di malattie car-
diovascolari riducendo la pressione del

sangue e l'aggregazione piastrinica (San-

tos-Éuelea e Scalberl, 2000; Reed, 2002;

Murphy et al.,2OO3); in CiaPPone, il
succo e l'aceto di kaki ("kakisu") sono
usati come medicine tradizionali per ab-

bassare la pressione sanguigna.

Diéi;tióò ó ieilpóut[o

oi"i" " n"'; Ji ;kiì;nr..iuto 
"non) hanno ridotto il contenuto di cole-

sterolo (LDL) e trigliceridi nel sangue fi-
no al 25"/o (Corinstein et al.,2OOO; Park

et al., 2OOB; Matsumoto et al., 2OO2),

molto probabilmente grazie alla dispo-
nibilità dei fenoli presenti nel frutto.

llaggiunta di polpa di kaki essiccata
alle diéie di conieli diabetici ha ridotto
i livelli di glucosió plasmatico di circa il
16'/" ed i irigliceridi del 4O'/.; gli oligo-
meri ed i polimeri delle proantocianidi-
ne della buccia del kaki sembrano ave-

re il potenziale di inibire l'attività sia

dell'u-glucoside che dell'u-amilasi, en-

zimi clie aumentano l'assorbimento del
glucosio nell'intestino (Lee et al., 2008).

I carotenoidi, come il licoPene, e le
catechine, presenti nel frutto di kaki, so-

=6.2O.=è
i-

EÈrs

E E.1O

5

"$"""i"**ì"*sS":-O 
ou -î-------T.----

*.".$"1"d

80 r"IÈrrrrlcol,TU'IiA - n. b - 2olo



4000 lT-
esoo fl-
3000 JI-
2500 J1-
2000 JI-
1 500 Jl-'illFf#
*"."'s*f-"**'.*t$

*."

E

sss*5s\$""*s.":"$-..*ì.*

f80

160

î. fio

= 
120

g 1oo

.E 80

--
E60or

40

2n

0

^60
!;.

o50

940
.s 30

'=
Ezo
*10

..*c
os'

".""" "-""". a.."" dr\'o
,rls- a..* ò(''- ss'

ts.
"""ò(''

^ Fig. 2 - Contenuto di polifenoli totali in frutti freschi rìspetto al kaki
(cv non astringente liro) (da Kumazawa et al., 2O07, modificato), : .fig.3 - Fenoli totali contenuti in diversi frutti rispetto a quelli

della cultivar di kaki astringente Mopan (da Chen ei al,, 20ttZ).

^ Fig. 4 - Acidi fenolici presenti in frutti di kaki astríngenti
(da Corenstein, et al., 2O01, Kawase et al., 2003; Krat2 et al,, 2008,
Miller et al., 1997).

^ Fig. 6 - AttÍvità antiradicalica dei tannini totali del frutfo intero di kaki:
andamento nel tempo nei frutti delle cv Rojo Brillante e Kakifipo
collivate in Romagna da DelBubhe e1 al., 2OO9.

^ Fig. 5 - Attività antiossidante rispetto al LDL nel sangue espressa
in epigallocatechingallato (EGCG) di tè verde, mirtillo-e frutii di kaki
astringenti e non astringenti (da Katsube et al., 2004).

et al., 1997;Wang
e Bachrach, 2004)
ed ai polipi pre-
cancerosi del co-
lon nelle donne
(Takayuki, 2005).
Tali sostanze han-
no avuto effetti
soppressivi su lla
prolif erazione
delle cellule tu-
morali pancreati-
che umane in yi-
fro (Qanungo eú

a1.,2005) e una si-
gnificante attività
modulatrice e ini-
bitrice di resisten-

za a più droghe (Kawase et al.,2OO3).
Itannini del kaki sembrano prolunga-

re la vita dei topi spontaneamente iperte-
si soggetti a ictus, riducendo significati-
vamente l'incidenza di emorragie e mor-
te del tessulo cerebrale rUchì-da et a/.,
1990; 1995). ltamura et al. (2006;
www.kakishibu.org) hanno scoperto che

il consumo di kaki prima di bere alcolici
riduce il contenuto di alcool nel sansue
del4O"/"e l'acetaldeide. il comoosto òhi-
mico che nell'uomo provoca ebbrezza,
del 30%. ln Corea, Kim etal. (2001) han-
no riferito che snack a base di kaki essic-
cato sono stati efficaci nell'abbassare Ia
concentrazione di alcool nel sangue di
circa il 20olo novanta minuti dooó l'as-
sunzione. In sintesi, sembra che mangia-
re frufli di kaki o eslratti possa contenère
i sintomi dell'ubriachezza e ridurre oo-
tenzialmenle alcuni dei danni causati
dal consumo cronico di alcool.

no risultate chemioprotettivi sia nei test
in vitro che in vivo conlro una vasta
gamma di tumori (Yang et al., 2OOO;
Fujiki,2005), in particolare il cancro alla
prostata e al seno (Ciovannucci, 2OO2;
Hussain et al.,2OO4), alle cellule del car-
cinoma orale (Kawase et a|.,2003), alle
cellule della leucemia Iinfoide (Achiwa

eósmóiióóó benèiiló

Oltre ai frutti, le foglie di kaki vengo-
no seccate e utilizzate per tè verdi, in dì-
versi preparati di erboristeria e cosmeti-
ci per ridurre l'invecchiamento della
pel'le. Diversi brevetti sono stati ottenuti
per usare il kaki in miscele con altre es-
senze, quali il ginko, per ridurre l'iper-
tensione ed i disturbi di stomaco. L'e-
stratto di foglia contiene sostanze anti-
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^ Fig.7 - Abbassamento nel tempo del tasso alcolico nel sangue
in asienza (tondo) e dopo una dieta a base dì snack di kaki
essiccato (triangolo) (da Kim et al., 2ool).

allergiche, come l'astragalina, che inibi-
sce il rilascio dell'istamina (Kotani etal.,
2000). Studi sugli animali hanno evi-
denziato che l'estratto di foglia di kaki,
somministrato per via orale, può ridurre
la dermatite (Matsumoto et al.,2OO2).

Nella buccia dei kakiè stata anche ri-
scontrata Ia luteina, particolarmente im-
portante per I'acuità visiva, mentre varie
parti della pianta di kaki sono state usate
in cosmesi, come il calice del frutto per
ridurre l'invecchiamento della pelle o gli
estratti di tannino del frutto impiegati co-
me antideodoranti per I'uomo.

RIASSUNTO

llattività antiossidante del frutto di kaki, cultivar-

'pecifir 
a e paragonabile a quelle di fragola e midil-

lo, sembra dovula prin( ipalmente al contenulo di
tannini ad elevato peso molecolare. Recenti ìndagi-
ni condotte su animali ed in vitro, hanno messo in
evidenza che i tannini condensati del frutto (polpa e
buccia) possono ridurre il rischio di malattie cardìo-
vascolari, ipertensione, diabete ed una vasta gam-
ma di tumori. Altri studi hanno dimostrato che ifrut-
ti di kaki modificano il metabolismo dell'alcool rì-
ducendone il tasso dì assorbimento, contenendo
così i sintomi dell'ubriachezza.

SUMMARY

The anti-oxidant activity of persìmmon, va-
riety specific and comparabìe to that of strawber-
ries aód blueberries, appears to be mainly due to
its high-molecular-weight tannin content. Recent
"in iitro" and on aniùals studies, showed that
the condensed tannins in the fruits (puìp and fle
sh) may reduce the risk of cardiovascuìar disease,
hyperténsìon, diabetes and a wide range of can-
cers. Other studies demonstrated that persim-
mons modify the metabolism of alcohoì in blood
and ameliorate the symptoms of a hangover.
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