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muscolatura liscia e che sono coinvolte negli stati infiammatori, nell'aggregazione 
piastrinica ed in altri processi fisiologici. E' stato osservato come alcuni flavonoidi 
agiscano da inibitori e altri da stimolatori del complesso enzimatico impegnato 
nella sintesi di queste sostanze. Alcuni flavonoidi, come gli idrossietilrutinosidi, 
sono degli antinfiammatori pur non possedendo attività prostaglandinica. Infine, 
alcuni flavonoidi mostrano attività soppressiva del sistema immunitario verso i 
cosiddetti fattori non specifici, ed altri possiedono attività' antiallergica e 
anticancerosa; per quest'ultima attività è stata studiata soprattutto la Tangeretina 
che è capace di bloccare l'inizio delle metastasi tumorali attraverso le quali un 
tumore primario passa alle fasi secondarie e terziarie. Sono state anche testate 
l'Esperidina, la Naringina e la Nobiletina che, però, possiedono proprietà' inferiori 
alla Tangeretina. Alcuni flavonoidi degli agrumi sono stati testati anche per 
attività antivirale ma con scarsi risultati. Non si deve dimenticare, infine, che i 
derivati diidrocalconici di alcuni flavonoidi sono potenziali dolcificanti senza 
calorie. I Flavonoidi sono localizzati soprattutto nell'albedo e la loro 
concentrazione nel succo dipende in modo determinante dalla tecnologia di 
estrazione. Il loro allontanamento può essere ottenuto per mezzo di sistemi di 
adsorbimento. Il loro sapore amaro è piu' lieve rispetto a quello della limonina e al 
contrario di quest'ultimo tende a scomparire dal palato.  

Per quanto riguarda gli antociani, il più' abbondante è la cianidina-3-glucoside, 
seguono la cianidina-3,5-diglucoside, la peonidina-5-glucoside, la delfinidina-3-
glucoside e la petunidina-3-glucoside. Gli antociani sono presenti in varietà di 
arance peculiarmente italiane: il Moro, il Tarocco ed il Sanguinello. Questa classe 
di sostanze, a causa dell'instabilità insita nella loro struttura di sali di 3-
idrossiflavilio sono estremamente soggette a fenomeni ossidativi causati dalla luce 
e dal calore. Si sono dovuti fare grossi sforzi tecnologici per poter produrre 
industrialmente succo di arancia rossa concentrato di buona qualità mantenendo al 
minimo i fenomeni di ossidazione durante il processo produttivo. Dal punto di 
vista farmacologico gli antociani sembrano possedere proprietà simili a quelle dei 
flavonoidi.  

I componenti inorganici degli agrumi comprendono le ceneri, cioè quello che 
rimane dopo che tutti i componenti organici sono stati distrutti con il calore. La 
percentuale delle ceneri e la loro composizione dipendono dalle condizioni di 
crescita (clima durante l'accrescimento dei frutti, tipo di terreno, piovosità) e dalla 
cultivar, dalle condizioni di salute della pianta e dall'origine geografica. inoltre, la 
distribuzione percentuale dei vari costituenti inorganici è dipendente da diversi 
parametri di lavorazione come la pressione di spremitura, ed il controllo della 
polpa. Gli elementi più rappresentati sono il Potassio, il Fosforo, il Magnesio e il 
Calcio, mentre a minori concentrazioni sono presenti il Sodio, il Cloro, l'Azoto ed 
il Ferro. 

Per completare la panoramica, non possiamo fare a meno di accennare alle 
Vitamine contenute negli agrumi. Oltre alla Vitamina C (o acido Ascorbico) che 
è, senz'altro, la vitamina più abbondante negli agrumi (un bicchiere di succo di 
arancia fornisce il 60 % della assunzione giornaliera raccomandata), le altre 
vitamine sono : la Folacina, la Vitamina B6, Tiamina, Riboflavina, Biotina, Acido 
Pantotenico e composti contenenti attività di tipo vitaminico A. I quantitativi medi 
presenti nel succo di arancia fresco di spremitura sono riportati nella tabella 
seguente : 



Vitamina Unità/100 
ml  

Acido Ascorbico mg 35 - 56 
Tiamina mg 60 - 145 

Riboflavina mg 11 - 90 
Niacina mg 200 - 300 

B-6 mg 25 - 80 
Folacina mg 120 - 330 

Acido Pantotenico mg 130 - 210 
Biotina mg 1 - 3 

Vitamina A (attività) IU 190 - 400 
 


