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ti ad azione lassativa oppure quando è richiesta la
normalizzazione delle funzioni intestinali piuttosto
che un vero e proprio effetto lassativo.

Lo psillio è controindicato nei casi di stenosi
pilorica, di ostruzione intestinale (fecalomi), di ri-
stagno delle feci, e va consigliato con cautela in
caso di megacolon (perché altera la motilità del co-
lon) ed in pazienti trattati con ipocolesterolemiz-
zanti (ne potenzia l’azione).

Polisaccaridi delle alghe

Le alghe rosse e brune contengono polisaccaridi
con proprietà addensanti e gelificanti, sono inoltre
fonte di sali di potassio e di iodio e contengono mol-
ti metaboliti secondari ad alto potenziale terapeuti-
co; la loro utilizzazione, sia in campo alimentare
che terapeutico, risale, almeno nei Paesi orientali,
a 3000 anni a.C.

Alghe rosse

Le alghe rosse, caratterizzate dalla presenza di un
pigmento rosso, la ficoeritrina, contengono poli-
saccaridi solforati che si accumulano nelle pareti
cellulari o negli spazi intercellulari.

Agar. L’agar è costituito da polisaccaridi ottenuti da
diverse specie di Rodoficeae, appartenenti soprat-
tutto al genere Gelidium. Si prepara per trattamen-
to delle alghe con acqua bollente; l’estratto viene fil-
trato a caldo, concentrato ed essiccato. L’agar si pre-
senta sotto forma di strisce o di scaglie traslucide,
bianco-giallastre (Fig. 11.17), ed esiste in commer-
cio in diverse qualità, di cui la più importante è l’a-
gar del Giappone che si ricava da Gelidium corneum
e da G. cartilagineum, alghe tipiche del litorale
giapponese che crescono anche lungo i litorali del-
la California.

Composizione. L’agar è una miscela di due frazio-
ni, agarosio e agaropectina. L’agarosio è una mo-
lecola lineare costituita da unità di β-D-galattosio
parzialmente metilate e di 3,6 anidro α-L-galatto-
sio, unite con legami alternati 1-3, 1-4.

L’agaropectina è composta da agarosio con per-
centuali variabili di acido solforico, acido galattu-
ronico ed acido piruvico.

Le proporzioni della miscela, costituita anche
da polisaccaridi a struttura intermedia tra i due
principali, varia profondamente a seconda della
specie da cui la droga deriva.
Proprietà ed usi. Nell’acqua fredda l’agar assorbe
acqua e si rigonfia, mentre nell’acqua calda si scio-
glie e, per raffreddamento, forma un gel elastico e
resistente. Non è tossico, è indigeribile, non fer-
menta e può essere utilizzato come lassativo (mec-
canico) perché aumenta la massa e l’idratazione
delle feci. Viene anche utilizzato per la preparazio-
ne di agenti gastroprotettivi. È inoltre utilizzato nel-
le industrie alimentari e come medium in colture
cellulari in vitro.

Carragenina. La carragenina (carrageen), è otte-
nuta da varie Rodophyceae delle famiglie delle Gi-
gartinaceae, delle Solieraceae, delle Hypneaceae e
delle Furcellariaceae, dopo trattamento con acqua
calda e precipitazione con etanolo, metanolo, 2-pro-
panolo o potassio cloruro. Deve contenere non me-
no del 15% e non più del 40% di zolfo, espresso co-
me solfato.
Composizione. La carragenina è costituita da una
catena lineare di D-galattosio, legato con legami al-
ternati 1-3, 1-4 e che presenta gruppi fosforici sul
carbonio 2, 4 o 6. Nella catena si trovano anche
unità di 3,6-anidrogalattosio.

La carragenina presenta strutture diverse a se-
conda della specie da cui si ottiene [si estrae so-
prattuto da Chondrus crispus, una piccola alga ma-
rina, con un tallo ramificato (Fig. 11.18), diffusa
sulle coste dell’oceano Atlantico, ma anche da al-
tre rodoficee (Gigartina, Ahenfeltia, Gymnogon-
grus, Eucheuma ecc.)]. La capacità di formare gel
e le proprietà di questo gel dipendono dalla struttu-
ra del polisaccaride.
Usi. I carragenani vengono utilizzati nella prepara-
zione di paste, creme ed emulsioni per applicazio-
ni diagnostiche e terapeutiche: nella protezione
della mucosa in proctologia, nel trattamento della
costipazione, nelle diete dimagranti. Trovano anche
ampia utilizzazione nell’industria cosmetica ed in
quella alimentare.Fig. 11.17 Agar



Alginati

L’acido alginico è una miscela di acidi poliuronici
ottenuta da diverse alghe Feoficeae; Laminaria spp.
(Laminariaceae), Macrocystis pyrifera (Lessonia-
ceae), Fucus serratus e F.vesiculosus (Fulaceae).
Composizione. L’acido alginico è un polimero li-
neare dell’acido D-mannuronico e dell’acido L-gu-
luronico, legati con legame 1-4b. La proporzione tra
i due acidi varia al variare della specie da cui l’a-
cido alginico è stato ottenuto. Gli alginati sono sa-
li di sodio, calcio o magnesio.
Proprietà ed usi. L’acido alginico è insolubile nel-
l’acqua. I sali di sodio e magnesio sono invece so-
lubili e formano soluzioni viscose che, a bassa con-
centrazione, mostrano un comportamento pseudo-
plastico. La viscosità della soluzione è stabile en-
tro un largo intervallo di pH (4-10). Il pH inferio-
re a 4 o l’aggiunta di ioni polivalenti (calcio), por-
ta alla formazione di un gel elastico.

Gli alginati sono utilizzati nelle patologie dige-
stive e vengono incorporati in preparazioni antiaci-
de. L’acidità dello stomaco libera l’acido alginico
che forma un gel protettivo sulla mucosa gastrica.

Vengono inoltre usati nella preparazione di prodot-
ti cosmetici e parafarmaceutici.

L’alginato di calcio è utilizzato per bende e gar-
ze emostatiche.

Pectine

Le sostanze pectiche sono componenti strutturali
delle cellule vegetali e sono localizzate prevalen-
temente nella lamella mediana della parete cellu-
lare. Si trovano principalmente nei frutti e nelle
piante erbacee dove conferiscono una certa rigidità
ai tessuti e sembrano giocare un ruolo nel control-
lo dei movimenti dell’acqua e dei fluidi durante la
crescita della piante. Le sostanze pectiche sono po-
limeri dell’acido poligalatturonico che si differen-
ziano per il grado di metilazione dei gruppi car-
bossilici dell’acido.

Possono essere distinte in:
– acidi pectici: quasi privi di gruppi metilici;
– acidi pectinici: parzialmente metilati;
– pectine: solubili in acqua, con più alto grado di

metilazione.
Estrazione. Le sostanze pectiche vengono estratte
dalla polpa dei frutti, principalmente dai residui del-
la lavorazione degli agrumi e delle mele. Il mate-
riale viene sottoposto ad ebollizione per inattivare
gli enzimi e viene quindi trattato con soluzione aci-
da a caldo. L’estratto, contenente le sostanze pecti-
che, viene filtrato, privato dell’amido per tratta-
mento con amilasi, e trattato con propanolo nel qua-
le le sostanze pectiche sono insolubili. Il precipita-
to viene filtrato, lavato ed asciugato. Le condizio-
ni di estrazione (temperatura, pH, durata del tratta-
mento acido) condizionano il grado di metilazione
(DM) del prodotto, che però può essere successi-
vamente demetilato.
Composizione. Alcune pectine sono costituite da
unità di α -D- acido galatturonico legate con lega-
me 1-4. Queste pectine, altamente metilate, sono
piuttosto rare.

La maggior parte sono invece costituite da cate-
ne di acido α- D-galatturonico interrotte, più o me-
no regolarmente, da unità di α-L-ramnosio, legate,
con legame 1-2. In molti casi, sul C-4 del ramnosio
sono presenti oligosaccaridi costituiti da arabinosio
e galattosio.
Proprietà. Le proprietà delle sostanze pectiche di-
pendono dal peso molecolare e dal grado di meti-
lazione. La caratteristica principale delle sostanze
pectiche è quella di formare soluzioni colloidali che
gelificano in presenza di adeguate quantità di zuc-
cheri e acidi.
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Fig. 11.18 Chondrus crispus: pianta (a) e ramo (b)
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Usi. Le sostanze pectiche sono ampiamente usate
nella preparazione di prodotti farmaceutici per for-
mare soluzioni viscose che regolarizzano il tempo
di transito intestinale. Vengono anche utilizzate nel
trattamento sintomatico del vomito e della diarrea
nei bambini. Insieme alla cellulosa e alla lignina
fanno parte delle cosiddette “fibre alimentari”, che
possono essere usate in dietetica per prevenire l’o-
besità e regolarizzare la funzionalità dell’apparato
gastrointestinale. Inoltre agiscono efficacemente
nel controllo dei livelli ematici del colesterolo.
Vengono anche utilizzate nell’industria alimentare
come gelificanti e stabilizzanti.
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