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Capacità 
antiossidante dei   
derivati del Baobab
Negli ultimi anni si è assistito ad un notevole incre-

mento degli studi etnobotanici rivolti alla ai rimedi
fitoterapici. In questo contesto il Baobab
(Adansonia digitata L.) rappresenta un soggetto di
studio molto interessante in virtù del millenario uso

dei suoi prodotti da parte delle popolazioni africane, che
hanno portato a definirlo “albero farmacista”. Il frutto di que-
sta pianta rappresenta una fonte naturale di principi nutrizio-
nali essenziali, in particolare di fibre, solubili e non, e sostan-
ze ad azione antiossidanti fra le quali spiccano la provitamina
A e la vitamina C. In questo studio la capacità antiossidante
integrale (IAC®) di prodotti derivanti dal frutto del Baobab, è
stata confrontata con quella di alcuni frutti notoriamente ric-
chi in antiossidanti, con particolare riferimento al contenuto
di acido ascorbico.

Lo studio è stato condotto, mediante fotochemilumine-
scenza (PCL), valutando la capacità dei prodotti in esame di
contrastare il radicale anione superossido (O2•−) una delle
specie di ossigeno reattive (ROS) più dannose per la salute
umana. I risultati delle determinazione condotte, indicano che
il frutto del Baobab, in particolare polpa e fibre, possiede rile-
vanti proprietà antiossidanti. Polpa e fibre, si sono dimostra-
ti essere più attivi o almeno equipotenti rispetto ad altri pro-
dotti derivanti da fonti naturali, quali fragola, kiwi, arancia e
mela ed estratti vegetali come quello da acini d’uva.

■ Introduzione
In anni recenti il concetto di salute si è andato evolvendo: a
partire da quando veniva identificato con l’assenza di patolo-
gie, allargandosi negli anni ‘90 a comprendere la prevenzione,
fino ad identificarsi, ai giorni nostri, nel più ampio concetto
di benessere.

In concomitanza con l’affermarsi di questo concetto, si è
assistito in questi ultimi anni ad una richiesta crescente di



Febbraio 2003 ERBORISTERIA DOMANI   53

▼

        

Presentiamo un interessante
contributo alla comprensione
delle proprietà dei derivati di
Adansonia digitata, legate al
loro contenuto in antiossidanti,
e utili per lo sviluppo di
integratori dalle finalità
nutraceutiche e cosmetiche.

nuovi prodotti per il mantenimento del buono stato di salute
che servano a correggere squilibri legati a stili di vita od ali-
mentazione non corretti. Pertanto, finalità terapeutiche e
non, hanno portato al fatto che un numero sempre maggiore
di prodotti botanici ed erbe siano investigati al fine di evi-
denziarne le potenzialità d’impiego per la salute umana (1).
In particolare, si è assistito ad un aumento degli studi etno-
botanici rivolti a trovare una conferma scientifica a rimedi

fitoterapici tradizionali (2). Questi rimedi, spesso, non  sono
efficaci rispetto a gravi patologie, ma si tende sempre più a
suggerirne l’uso per il trattamento di disturbi minori e come
ausilio al mantenimento del buono stato di salute generale. 

In questo contesto, una importante classe di sostanze, gli
antiossidanti, sta attraendo sempre più l’interesse di ricerca-
tori e consumatori per le potenzialità applicative, che vanno
dalla terapia, alla prevenzione e mantenimento del buono
stato di salute, grazie alle note proprietà di neutralizzare gli
effetti nocivi dei radicali liberi.

Il nostro continuo interesse di ricerca verso le proprietà
antiossidanti, sia di singole molecole che di miscele comples-
se, ci ha portato a rivolgere la nostra attenzione al settore
dell’etnobotanica ed etnomedicina, come guida alla scoperta
di nuovi principi funzionali (3). In questo contesto il Baobab
(Adansonia digitata L.) rappresenta un soggetto di studio
molto interessante per il millenario uso tradizionale dei suoi
prodotti fatto dalle popolazioni africane e che hanno portato
a definirlo “albero farmacista” (4, 5, 6).

Il frutto è da ritenere la parte più interessante della pian-
ta del Baobab, in quanto rappresenta una preziosa fonte natu-
rale ricca di principi nutrizionali essenziali, in particolare:
fibre, solubili e non, microelementi, glucidi e sostanze ad
azione antiossidante fra le quali spiccano la provitamina A e
la vitamina C (7). Nonostante l’elevato contenuto di vitamina
C e le numerose applicazioni nella medicina tradizionale afri-

in comparazione con altri frutti ed estratti vegetali

Essicazione di frutti di baobab su
graticci nella regione del Mali. In basso,

dal guscio dischiuso si intravvede la
tipica consistenza fibrosa della polpa.
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cana, della polpa del frutto di baobab (antidiarroico, antipire-
tico, antinfiammatorio e ricostituente) non è mai stata inve-
stigata a fondo la potenzialità antiossidante. L’unica eccezio-
ne è rappresentata da uno studio apparso nel 1998 dove si
sono esplorate, mediante la metodica ORAC, le proprietà
antiossidanti delle foglie fresche (8).

Abbiamo pertanto intrapreso lo studio qui riportato al fine
di valutare, mediante fotochemiluminescenza (PCL),  se all’e-
levato contenuto in principi antiossidanti fosse correlata una
corrispondente capacità di contrastare i radicali liberi, in par-
ticolare le specie reattive di ossigeno (ROS). Come già discus-
so, a determinare la capacità globale di un prodotto concor-
rono, assieme alla vitamina C, anche altre componenti di
natura sia idrofila che lipofila.

L’indagine è stata pertanto condotta in modo da eviden-
ziare entrambe le attività, riassumendole in un unico valore
comprensivo, definito come capacità antiossidante integrale
(IAC®), del frutto di baobab. Al fine di facilitare la compren-
sione dei risultati, la valutazione della attività è stata con-
dotta in modo comparativo, confrontandola a quella di kiwi,
arancia, fragola e mela, anch’essi noti per il buon contenuto
di vitamina C. Sempre a fini comparativi è stata inoltre valu-
tata la IAC® di un estratto secco di acini d’uva titolato in OPC
(proantocianidine oligomeriche).

■ Il frutto di Baobab 
(Adansonia digitata) 
Il Baobab è una pianta pantropicale appartenente alla fami-
glia delle Bombacaceae originaria dell’Africa centrale, in par-
ticolare delle zone sahariane del Mali, e successivamente dif-
fusa in varie regioni del mondo. Le foglie, la corteccia e il
frutto vengono utilizzati tradizionalmente dalle popolazioni
indigene africane, sia a scopo alimentare che per applicazioni
medicinali. 

Dal punto di vista nutrizionale la parte della pianta più
interessante é il frutto. La polpa del frutto di Baobab può
essere ritenuta una fonte preziosa di principi nutrizionali,
quali glucidi, microelementi, fibre, solubili e non, e soprat-
tutto di vitamina C, pari a 2,8-3 g per ogni kg di prodotto.
Tale quantitativo è considerevole e risulta approssimativa-
mente sei volte maggiore rispetto a quello di un’arancia. Il
frutto maturo si presenta di forme variabili, da ovoidale fino
a oblungo-cilindrico e di lunghezza  fino a 40 cm.  È costitui-
to da un epicarpo legnoso e coriaceo a forma di capsula, rico-
perto da una lanugine vellutata giallo-verde, e da una parte
interna denominata endocarpo.

Quest’ultima è costituita da una polpa, suddivisa in 8-10

spicchi tramite filamenti fibrosi, in cui sono contenuti i semi.
La polpa del frutto maturo del Baobab si presenta pulverulen-
ta, di colore biancastro e caratterizzata da un caratteristico
sapore leggermente acidulo, dovuto alla presenza di acidi
organici, quali l’acido citrico, acido tartarico, acido malico ed
acido succinico. Vista la sua morfologia strutturale di capsula
ovoidale perfettamente ermetica, la polpa può essere ottenu-
ta dal frutto mediante un semplice processo meccanico, segui-
to da una macinazione diretta; in tal modo si ottiene diretta-
mente una polvere che viene impiegata direttamente per scopi
alimentari (9). 

■ Fotochemiluminescenza (PCL)
I metodi più impiegati per la valutazione dell’attività antios-
sidante si basano sulla generazione di specie radicaliche, e
conseguente quantificazione del tempo necessario ed entità
dello spegnimento della specie radicalica coinvolta da parte di
un antiossidante. Per lo studio in oggetto è stata scelta la tec-
nica PCL perchè molto rapida (3 minuti) e sensibile (ordine
delle nanomoli) (15) ed inoltre può essere condotta secondo
due protocolli diversi, ACW (Antioxidant Capacity
Watersoluble) ed ACL (Antioxidant Capacity Lipidsoluble), che
consentono di mettere in evidenza, per uno stesso prodotto,
la capacità antiossidante della componente sia idrosolubile
che liposolubile (16).

Nella componente idrosolubile rientrano normalmente
antiossidanti appartenenti alle famiglie dei flavonoidi, vitami-

na C, amminoacidi ecc. mentre nella
liposolubile rientrano composti
come tocoferoli, tocotrienoli, caro-
tenoidi ecc. La PCL è basata su
un’amplificazione della reazione di
spegnimento di radicali derivanti da
specie reattive di ossigeno (ROS)
dovuta all’autossidazione fotoindot-
ta del luminol, accompagnata da
un’intensa chemiluminescenza. La
presenza di antiossidanti inibisce
l’autossidazione del luminol, dovuta
all’interazione con l’anione superos-
sido (O2•-) generato per via fotochi-

Tabella 1 Contenuto in acido ascorbico in alcuni frutti, espresso in
mg di vitamina ogni 100 grammi di prodotto

Frutto Nome latino mg di acido 
ascorbico / 100 grammi

Polpa del frutto di Baobab Adansonia digitata 150 to 49910

Kiwi giallo Actinidia chinensis 5211b-12010

Arancia Citrus sinensis 4612

Mela Malus sylvestris 612

Pesca Prunus persica 4-1312

Fragola Fragaria ananassa 6112

▼

La polpa del frutto maturo di baobab si presenta polverulenta, di colore biancastro
e di sapore leggermente acidulo, covuto alla presenza di acidi organici.

Capacità antiossidanti del Baobab
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mica (17). Altre metodiche, anch’esse correntemente in uso
presso i nostri laboratori, consentono, altrettanto efficace-
mente, di misurare l’attività antiossidante di composti puri e
miscele complesse. Riteniamo però la metodica PCL di parti-
colare interesse in quanto consente di misurare la capacità
antiossidante nei confronti di O2•-, una delle specie ossigeno
reattive più pericolose, responsabile di danni ossidativi alle
strutture biologiche direttamente correlabili agli effetti noci-
vi sulla salute umana.

La metodica, permette inoltre di valutare la capacità
antiossidante sia si miscele complesse che di sostanze pure
mediante la costruzione di una retta di taratura con un antios-
sidante di riferimento. Nel nostro caso abbiamo utilizzato
come riferimento il Trolox®, un potente analogo della vitami-
na E, esprimendo le potenze ottenute come millimoli equiva-
lenti in attività antiossidante di Trolox®, per grammo di pro-
dotto in esame.

A fini esplicativi tali valori sono stati anche espressi come
microgrammi/grammo di vitamina C od E che forniscono una
potenza equivalente a quella del campione in oggetto. Le
determinazioni sono state condotte secondo la metodica ori-
ginariamente descritta da Popov e Lewin (18).

■ MATERIALI E METODI

I kit ACW ed ACL sono stati acquista-
ti da Analytik Jena AG, Jena, Germany;  il
Trolox® ((S)-(2)-6-hydroxy-2,5,7,8-tetra-
methyl-chroman-2-carboxylic acid))
necessario per preparare la soluzione
standard alla concentrazione di 1 nmol/L,
da Sigma-Aldrich, Taufkirchen, Germany. I
campioni derivanti da Adansonia digitata
sono stati gentilmente forniti da Baobab
Fruit Co., Verona; l’estratto secco titolato
di acini d’uva al 90% in OPC  da
Polichimica, Bologna.

I diversi frutti sono stati acquistati,
in funzione della reperibilità, in super-
mercati locali. 

■ Preparazione dei campioni 
per l’analisi PCL 
Una quantità esattamente pesata di prodotto viene sospesa in
1 mL di metanolo, grado analitico, in caso di antiossidanti
liposolubili, o 1 mL di acqua, grado analitico, per antiossi-
danti idrosolubili, e mescolata per 1 minuto con vortex a tem-
peratura ambiente. La soluzione così ottenuta viene filtrata
con filtri per HPLC (Chemtek Analitica, Bologna) e diluita con
Reagente 1 del kit ACL o ACW (AnalytikJena, Jena, Germany).
Diverse diluizioni dei diversi campioni da 1:100 a 1:4 vengo-
no valutate al fine di ricavare una curva di calibrazione. I
risultati vengono espressi in millimoli di Trolox®, che espri-
mono una capacità antiossidante equivalente a un grammo del
prodotto in esame. 

■ RISULTATI E DISCUSSIONE

Nonostante sia nota da tempo la composizione chimica e
nutrizionale del frutto di Baobab, con particolare riferimento
al contenuto in vitamina C, le sue proprietà antiossidanti,

Tab. 2 Capacità antiossidante della componente idrosolubile espressa
come la potenza corrispondente alle millimoli equivalenti di Trolox
per ogni g di prodotto. Il valore ottenuto rappresenta la media (n=3) ± SD

Prodotti Capacità antiossidante mg/g equivalenti di 
vitamina C

Polpa frutto Baobab 6,96 ± 0,057 110,961
Estratto glicolico polpa 
del frutto di baobab 0,93 ± 0,053 14,227
Fibre Baobab 24,70 ± 0,394 377,085
Polpa frutto Kiwi 0,34 ± 0,007 5,201
Polpa frutto Arancia 0,10 ± 0,009 1,53
Polpa frutto Fragola 0,90 ± 0,004 13,767
Polpa frutto Mela 0,16 ± 0,014 2,447
Estratto secco titolato 
al 90% in OPC 6,16 ± 0,233 94,233

▼
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Fig. 1 Capacità antiossidante della componente idrosolubile, espressa
come millimoli equivalenti di Trolox per ogni grammo di prodotto.

Nonostante l’elevato contenuto
di vitamina C e le numerose

applicazioni (antipiretico,
antiinfiammatorio, ricostituente)

nella medicina tradizionale
africana, non è mai stata

invetigata a fondo la potenzialità
antiossidante della polpa del

frutto di baobab.
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dovute sia dalle componenti idrofila che lipofila, non sono mai
state investigate in dettaglio. In questo studio, la capacità
antiossidante di alcuni prodotti dell’Adansonia digitata è stata
messa a confronto con quella di altri frutti di uso più comu-
ne, noti per il loro elevato con-
tenuto in acido ascorbico, abi-
tualmente consigliati nella
dieta in virtù delle loro proprie-
tà nutriceutiche ed antiossidan-
ti. E’ noto infatti che alte con-
centrazioni di questa vitamina
si riscontrano in frutti come
arance, limoni, pompelmi, kiwi
e fragole (14). Come già accen-
nato in precedenza, la sola pre-
senza di elevate quantità di
vitamina C, non è però suffi-
ciente a descrivere il potere
antiossidante globale di un pro-
dotto complesso, in quanto a
questa azione contribuiscono
anche altre componenti della
pianta o alimento, nonché la
biodisponibilità della vitamina

stessa. I valori ottenuti sono stati espressi
come capacità antiossidante, intesa come mil-
limoli di Trolox®, che esprimono una capacità
antiossidante equivalente a un grammo del
prodotto in esame. Nel caso della componente
idrofila tale valore è stato anche espresso come
quantità equivalente di vitamina C (la vitami-
na di riferimento nel compartimento idrofilo)
(Tabella 2) mentre nel caso della componente
lipofila è stato anche espresso come quantità
equivalente vitamina E (vitamina di riferimen-
to in questo compartimento) (Tabella 3).

Ritenendo inoltre utile introdurre un valo-
re che consentisse di descrivere il contributo
alla capacità antiossidante dovuto, non solo
alla componente idrosolubile ma anche a quel-
la liposolubile, proponiamo la Capacità
Antiossidante Integrale (IAC®), definita come
la somma della capacità antiossidante della
componente idrofila e lipofila. 

Come si può notare dai dati ottenuti
(Figura 1 e Tabella 2), le fibre ricavate dal frut-
to del Baobab e la polpa del frutto hanno esi-
bito un valore di capacità antiossidante molto
significativo, corrispondente a 24,70 mmoli e
6,96 mmoli di Trolox® per ogni grammo di pro-
dotto, rispettivamente. In particolare, la capa-
cità relativa alle fibre è risultata essere cinque
volte superiore rispetto a quella della polpa del
frutto del Baobab e dell’estratto secco di acini
d’uva, ricco di potenti antiossidanti (OPC, pro-
antocianidine oligomeriche) che risultano
invece essere equipotenti. Un altro dato degno
di nota si può ricavare dalla valutazione com-
parativa tra i prodotti derivanti dal frutto del
Baobab ed altri frutti ricchi di antiossidanti. E’
interessante rilevare che la capacità antiossi-

dante idrosolubile della polpa del frutto del Baobab è note-
volmente superiore a quella rilevata nella polpa di arancia
(0,1), fragola (0,90), kiwi (0,34) e mela (0,16) (Tabella 2).

Per quanto attiene alla capacità antiossidante della com-

Tab. 3 Capacità antiossidante liposolubile (ACL), espressa in
millimoli di equivalenti di Trolox per ogni grammo di prodotto

Prodotti Capacità antiossidante mg/g equivalenti 
di vitamina E

Polpa del frutto di baobab 4,148 ± 0,0706 197,24
Estratto glicolico polpa 
del frutto di baobab 0,092 ± 0,003 4,35
Fibre Baobab 0,375 ± 0,071 17,5
Polpa frutto Kiwi 0,0035 ± 0,0013 0,16
Polpa frutto Arancia 0,003 ± 0,0008 0,14
Polpa frutto Fragola 0,0062 ± 0,0002 0,29
Polpa frutto Mela 0,0015 ± 0,0002 0,07
Estratto secco titolato 
al 90% in OPC 4,093 ± 0,070 191,06
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Fig. 2 Capacità antiossidante della componente liposolubile, espressa come la poten-
za corrispondente alle millimoli equivalenti di Trolox per ogni grammo di prodotto..
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Fig. 3 Capacità Antiossidante Integrale (IAC®), somma della capacità antiossidante della com-
ponente idro- e lipo-solubile, espressa in millimoli equivalenti di Trolox per ogni g di prodotto.

Capacità antiossidanti del Baobab
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ponente liposolubile (Figura 2, Tabella 3), questa è stata valu-
tata sugli stessi prodotti descritti in precedenza. Anche in que-
sto caso, i prodotti derivanti dall’Adansonia digitata si presen-
tano come i più interessanti. In particolare, la polpa del frut-
to presenta una capacità (4.148 mmoli/g), ancora una volta
equivalente a quella dell’estratto secco di acini d’uva ricco in
OPC (4.093 mmoli/g). Si può inoltre notare come, a differenza
del protocollo per la valutazione degli antiossidanti idrosolubi-
li, le fibre evidenzino un’attività antiossidante molto inferiore
rispetto alla polpa del frutto, con un valore di 0,375. Gli altri
prodotti considerati, sono tutti dotati di una capacità molto
limitata. Questi dati possono essere interpretati alla luce di un
basso contenuto in antiossidanti liposolubili in essi contenuti.

Dal confronto tra la capacità antiossidante della compo-
nente idro- e lipo-solubile dei prodotti considerati, si può
osservare che solamente la polpa del frutto di Baobab e l’e-
stratto secco al 90% in OPC mantengono la stessa potenza in
entrambi i compartimenti. In tutti gli altri prodotti la più alta
capacità antiossidante si osserva per la componente idrosolu-
bile, questo suggerisce che il contributo maggiore a questa
attività possa essere quello legato all’acido ascorbico. Questi
dati, trovano conferma nei valori riportati in letteratura relati-
vi al contenuto medio in acido ascorbico nelle arance, che con-
tengono circa sei volte meno vitamina C della polpa del frutto
del Baobab. Infatti, esse mostrano, nel nostro sistema di valu-
tazione, una capacità antiossidante della componente idrofila
che è circa 7 volte inferiore. 

Come si può osservare in Tabella 4 e Figura 3, i risultati
dello studio possono essere facilmente comparati dall’analisi
dei valori di IAC®. Questi dati mostrano chiaramente che i pro-
dotti derivanti da Adansonia digitata sono provvisti di una rile-
vante capacità antiossidante.

In particolare il risultato migliore è relativo alle fibre
(25.075), anche se dovuto per la maggior parte alla compo-
nente idrosolubile, seguito dalla polpa del frutto (11.11) che
presenta un contenuto molto equilibrato in antiossidanti idro-
e lipo-solubili. Il valore di IAC® dell’estratto secco di acini
d’uva al 90% in OPC (10.25) conferma anche questo tipo di
prodotti come di valore nella protezione contro i danni indot-
ti da radicali liberi, in virtù della presenza di antiossidanti effi-
caci in entrambi i compartimenti (idrofilo e lipofilo).
Comunque, dal confronto con i prodotti di Adansonia digitata
emerge come semplici componenti della pianta, la polpa del

Tab. 4 Capacità antiossidante Integrale (IAC®), espressa in
millimoli equivalenti di Trolox® per ogni grammo di prodotto

Prodotti Capacità antiossidante 
integrale (IAC)

Polpa del frutto di baobab 11,11
Estratto glicolico polpa 
del frutto di baobab 1,02
Fibre Baobab 25,075
Polpa frutto Kiwi 0,344
Polpa frutto Arancia 0,103
Polpa frutto Fragola 0,906
Polpa frutto Mela 0,162
Estratto secco titolato 
al 90% in OPC 10,25

▼
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frutto, che non hanno subito nessun processo di elaborazione
o concentrazione,  possiedano una capacità equivalente a quel-
la di estratti secchi da acini d’uva, configurandosi così come
un prodotto efficace e nel contempo provvisto delle caratteri-
stiche più vicine possibili allo stato in cui è riscontrabile in
natura. Nel caso della polpa del frutto del Baobab infatti, si
tratta di un prodotto largamente impiegato come tale nella ali-
mentazione delle popolazioni sub-sahariane.

■ CONCLUSIONI
Riassumendo, l’ordine di potenza relativa dei vari prodotti
espressa in IAC® risulta come segue: Adansonia digitata fibre
>>> Adansonia digitata polpa del frutto = estratto secco tito-
lato al 90% in OPC >>> polpa del frutto di fragola > polpa del
frutto di kiwi > polpa del frutto di arancia > polpa del frutto di
mela. 

In conclusione, in attesa che vengano chiarite altre pro-
prietà possedute dalla pianta, questo studio è stato condotto
come contributo alla comprensione delle proprietà terapeuti-

che, nutriceutiche e cosmeceutiche dei prodotti derivanti da
Adansonia digitata, legate al contenuto di antiossidanti. Alla
luce dei dati qui riportati, e in attesa di conferme cliniche, si
può comunque affermare che la polpa e le fibre contenute nel
frutto del Baobab appaiono essere, al pari di altri prodotti
erboristici ricchi in antiossidanti, potenzialmente utili sia per
il mantenimento dello stato di benessere, che come coadiu-
vanti nel trattamento di condizioni di stress ossidativo come
quelle che si riscontrano in fumatori, soggetti sottoposti ad
intenso esercizio fisico o affetti da patalologie in cui i radica-
li liberi giocano un ruolo rilevante nel mantenimento o ezio-
patogenesi della malattia. Il metodo da noi utilizzato, PCL, e
la IAC®, intesa come somma della capacità antiossidante della
componente idro- e lipo-solubile, rappresentano utili strumen-
ti per descrivere la capacità antiossidante globale di matrici
complesse come quelle naturali. Infatti, questo valore meglio
descrive il comportamento di un prodotto nei confronti della
protezione di substrati ossidabili in un contesto biologico che
è costituito di entrambi i compartimenti, idrofilo e lipofilo.  ■
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