IL FUNGO CARDONCELLO
(PLEUROTUS ERYNGII), ALIMENTO
FUNZIONALE E POTENZIALE
NUOVO MICOTERAPICO

Un fungo con un basso contenuto calorico, una quan-
tita adeguata di fibre alimentari e valori nutrizionali
che lo rendono un alimento interessante per le diete
vegetariane o in caso di obesita. Diversi studi stanno
poi indagando /e sue attivita biologiche nell’lambito
di un progetto di ricerca che coinvolge Universita e
istituzioni con lo scopo di valorizzare il territorio della
Valmarecchia.
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(DC.) Quél., & un fungo di ot-

time qualita organolettiche, la
cui coltivazione in ltalia € in via
di progressiva espansione [1].
Dal punto di vista tassonomico
P. eryngii fa parte di un comples-
so di specie che ¢ stato caratte-
rizzato dal punto di vista distri-
butivo, morfologico, ecologico e
molecolare [2].
Il cardoncello, per la qualita della
carne e la resa in cottura & ap-
prezzato dai cercatori di funghi
e dai ristoratori ed & incluso in
numerose ricette tradizionali
e in quelle di alta cucina gour-
met. La raccolta dei basidiomi
selvatici viene effettuata prin-
cipalmente per il consumo per-
sonale. La vendita al pubblico &
generalmente limitata ai mercati
e ai negozi dell’ltalia meridiona-
le (Abruzzo, Puglia, Basilicata,
Sardegna e Sicilia). Il prezzo di
vendita varia tra gli 8 e i 16 euro
al chilogrammo. Il fungo & an-
che commercializzato come ali-
mento trasformato. In Puglia e
in Basilicata, il cardoncello viene
utilizzato come antipasto (insie-
me a peperoni secchi, saltati, o
conservati in olio extravergine di
oliva), contorno ai piatti di car-
ne o condimento per la pasta. |

| | cardoncello Pleurotus eryngii

cardoncelli sono venduti anche
in barattoli contenenti olio ex-
travergine d’oliva, aceto di vino,
sale, aglio e prezzemolo [3].

Il valore nutrizionale del car-
doncello & di notevole interesse
rendendolo adatto a ogni tipo



di dieta. Il contenuto in acqua é
elevato (93.5%), le proteine sono
paria 1,73 g per 100 g di prodot-
to, il contenuto lipidico é di 0.56
g per 100 g e quello in carboi-
drati (inclusa la fibra alimentare)
€ pari a 3.34 g per 100 g. | con-
tenuti vitaminici sono variabili:
vitamina D, (0.30 ug), tiamina
(0.027 mg), riboflavina (0.199
mg), niacina (5.9 mg), acido
pantotenico (0.532 mg), piridos-
sina (45 ug), biotina (7.45 ug) e
vitamina B, (1.7 ug).

Il contenuto in carboidrati, se
paragonato ad altri alimenti di
uso comune, € superiore a quel-
lo delle uova, del burro, della
maionese, degli asparagi, dei
pomodori da insalata, delle me-
lanzane, dei carciofi e dello yo-
gurt greco. Tra i formaggi valori
inferiori a quelli del cardoncello
si riscontrano nei fiocchi di for-
maggio, nel pecorino siciliano,
nella feta, nella mozzarella di bu-
fala e nel gorgonzola. Valori piu
bassi rispetto al cardoncello si ri-
scontrano nei funghi porcini, nei
prataioli e nel tartufo nero.

soddisfare il 55-82% della dose
giornaliera raccomandata (RDA)
di acido nicotinico.

Anche la vitamina B,, € presente
in quantita superiori ad altri ali-
menti quali vari tipi di formag-
gio, calamari, gambero, uova
e latte parzialmente scremato.
Tale valore rende il cardoncello
adatto alla dieta vegetariana e in
tutti i regimi alimentari carenti di
alimenti di origine animale.

Tra le altre vitamine, il conte-
nuto di vitamina B, & superiore
a quello dell’alga nori, dell’hot
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dog, della pancetta, delle pata-
te bollite, dei calamari fritti, del
pane bianco e del grana. Il con-
tenuto in piridossina & superiore
a quello dei pancake, della mela
cotta, della frutta sciroppata, del
gelato al cioccolato, della ricot-
ta, dei tortellini, del latte intero e
della spirulina.

In conseguenza della sua com-
posizione chimica (basso conte-
nuto calorico; quantita adeguata
di fibra alimentare), il cardoncel-
lo pud essere inserito nelle diete
delle persone obese e/o diabe-
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Il contenuto in vitamina B, (nia-
cina) & di notevole interesse in
quanto i valori sono superiori a
quelli di numerosi alimenti (legu-
mi, verdure, ortaggi, vari tipi di
frutta, frumento, riso integrale,
grano saraceno, fette biscotta-
te, pizza, pane, grissini, biscotti).
Tale contenuto & anche supe-
riore a quello dei porcini, dello
champignon e dei pleuroti col-
tivati. In una porzione di 250 g
di fungo cardoncello, I'alto con-
tenuto vitaminico & sufficiente a
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tiche. Inoltre, il suo buon sapo-
re aumenta l'accettazione della
dieta e migliora la “compliance”
dei pazienti [4].

Basidiomi di P. eryngii sono sta-
ti essiccati e ridotti in polvere in
un robot da cucina. La polvere &
stata usata per la produzione di
un pane fortificato. L’aggiunta di
polvere di P. eryngii non ha in-
fluenzato negativamente il pro-
cesso di fermentazione, poiché
tutte le prove hanno raggiunto
livelli di lievito di 108 CFU g’
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La polvere di funghi ha diminu-
ito l'altezza e la morbidezza del
pane, ha aumentato Il'arrossa-
mento della crosta e la porosita.
Nel pane fortificato con la pol-
vere di cardoncello sono state
riscontrate concentrazioni piu
elevate di tiamina, riboflavina
e acido pantotenico rispetto al
pane di uso comune. Interessan-
ti sono i valori di biotina, vitami-
na B, e colecalciferolo general-
mente assenti nel pane di grano
duro [5].

Due diversi polisaccaridi
(PEPS-A1 e PEPS-A2) sono stati
isolati da uno dei ceppi coltivabi-
li di cardoncello (C-142-c). L’atti-
vita antiossidante di PEPS-A1 e
PEPS-A2 é stata valutata giun-
gendo alla conclusione che essi
possono essere integrati negli
alimenti funzionali. Inoltre i poli-
saccaridi sono stati testati per la
loro attivita sulla vitalita cellula-
re utilizzando una linea cellulare
di adenocarcinoma colorettale
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(HT-29). Entrambi i polisaccaridi
hanno influenzato la vitalita cel-
lulare dopo 48 e 72 ore di trat-
tamento, inducendo la morte del
50% delle cellule HT-29 rispetti-
vamente tra 0,25 e 1ug/mL e tra
0,5 e 1ug/mL [6].

La polvere di P. eryngii & stata
mescolata alle crocchette della
dieta di topi portatori di carcino-
ma C26 del colon, mettendo in
evidenza un aumento significa-
tivo del tasso di sopravvivenza
dei topi portatori di tumore C26
accompagnato da un aumento
rilevante dei livelli di proteine
Hsp90 e Hsp27. Questi dati sono
stati accompagnati da una dimi-
nuzione dei livelli di Hsp60.

Il fungo introdotto nella dieta
delle cavie ha indotto l'inibizio-
ne della trascrizione delle cito-
chine pro-inflammatorie IL-6 e
IL-1 esercitando un’azione antin-
fiammatoria. Gli effetti del fungo
sono stati mediati dall’attivazio-
ne delle chinasi c-Jun NH2-ter-



minali come risultato dello stress
metabolico indotto dai micro-
nutrienti introdotti nella dieta.
Nei tumori dei topi portatori di
C26 alimentati con P. eryngii &
stata notata anche una diminu-
zione dell’espressione del re-
golatore mitotico survivin e del
fattore anti-apoptotico Bcl-xL
cosi come un aumento dei li-
velli di espressione di Atg7, una
proteina correlata all’autofagia.
L’interazione di queste moleco-
le ha favorito la sopravvivenza
dei topi nutriti con il fungo. Si
tratta di un dato inedito che evi-
denzia la relazione tra l'integra-

zione con polvere di P. eryngii

nella dieta delle cavie, la p-JNK,

le Heat Shock Protein (HSP) e
le citochine infiammatorie nella
sopravvivenza dei topi portatori
di carcinoma C26 del colon sen-
za influenzare la crescita del tu-
more o la cachessia. Questi dati
rafforzano l'idea del valore di P.
eryngii come integratore alimen-
tare o come adiuvante nella te-
rapia antitumorale [7].

La collaborazione, avviata nel
2019, tra il Laboratorio di Mico-
logia del Dipartimento Scienze
Agrarie, Alimentari e Forestali
(SAAF) dell’Universita di Pa-
lermo, il Dipartimento di Scien-
ze della Vita e Biotecnologie
dell’Universita di Ferrara, la So-
cieta ltaliana Funghi Medicinali,

Dal 1978, Probios il biologico italiano e
tra etlca, storia, passione e cura della terra .3’ -

valuta con attenzione
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Fig. 2 Coltivazione del cardoncello in serra

la Fondazione Valmarecchia, la
Valpharma International ed Erba
Vita Group ha consentito I'avvio
del progetto Valpharmarecchia
e la recente attivazione di un
Presidio di Ricerca a Novafeltria
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Fig. 3 8

Funghi
cardoncello
in vendita
in un super-
mercato.

(provincia di Rimini) che sara in-
teramente dedicato alla “Micote-
rapia Made in ltaly” [8].

Il comune di Novafeltria ha otte-
nuto un finanziamento regionale
ed e socio partecipe del proget-
to Valpharmarecchia sposando
la comune visione di realizzare
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produzioni di erbe officinali e
funghi medicinali in Valmarec-
chia, con la logica di filiera cor-
ta e di utilizzarli come materie
prime per prodotti naturali che
verranno trasformati e prodotti
dalla Valpharma International.

L'obiettivo principale del pro-
getto Valpharmarecchia € quello
di aumentare il consumo di fun-
ghi, introdurre nuovi integratori
alimentari a base di funghi me-
dicinali e incoraggiare una signi-
ficativa espansione degli studi
clinici negli ospedali. Inoltre,
laumento delle pubblicazioni
dei risultati della ricerca scienti-
fica potra consentire di superare
le preoccupazioni della comuni-
ta scientifica sull’'uso dei funghi
per scopi medicinali. Cid potra
essere realizzato anche grazie

alla attivazione di dottorati, bor-
se di studio e stage per attivita di
ricerca finalizzate alla collabora-
zione con Valpharma Internatio-
nal con l'obiettivo di valorizzare
le risorse del territorio, incenti-
vando le attivita imprenditoriali
e contrastando I'abbandono del
territorio da parte dei giovani.

Le prime compresse a base di
fungo cardoncello in associazio-
ne ad altri ingredienti funzionali
che ne coadiuvano l'assorbimen-
to e l'effetto terapeutico sono in
fase di produzione presso Val-
pharma e saranno rese dispo-
nibili per la sperimentazione
clinica attraverso la redazione
di un rigido protocollo e la som-
ministrazione tramite la rete di
pazienti a disposizione dei me-
dici che partecipano al progetto




e grazie anche alla disponibilita
dellAUSL dell’Area Vasta della
Regione Emilia Romagna.

*Ordinario di Botanica forestale e Mi-
cologia nell’Universita di Palermo
Presidente della Societa Italiana Fun-

ghi Medicinali
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