VALORE ALIMENTARE FISIOLO-
GICO E IGIENICO DEI TORRE-
FATTI A BASE DI CICORIA.

Estratto da
IL PROBLEMA ALIMENTARE
- Anna | . . (Serie 1l), Fasc. |l

Novembre-Dicembre 1937.XVI

ROMA - DITTA TIPOGRAFIA CUGGIANI
* Via della Pace, 35 Telefono 51-311






S. BAGLIONI

VALORE ALIMENTARE FISIOLOGICO & IGIE

NICO

DELI TORREFATTI A BASIEE DI CICORIA

Se ¢ nota Pepoca dell'introduzione in Europa
dell’uso det calle, avvenuia per opera dei Vene-
ziani verso la fine del cinquecento, dopo che
Prosrero AvLsizo (i591) ne aveva descritto 'uso
presso gli Egiziani ¢ gli Arabi, non ¢ altrettanto
certa 'epoca dell'inizio dei surrogati del caffe,

Abbiamo r

gione tuttavia per credere che an-
che questa epoca non deve essere stata molio po-
steriore aquetla dell’introduzione ¢ della rapida
diffusione dell'uso del cafi: coloniale, seppure
non la precedette.

I nostei piti antichi antenati, romani, latini,

italici, non ignorvano infatt I possibilic
ulilizzare il succo delle cariossidi immature dei
loro cercali (ricche di zucchero) per farne, previa

torrefazione, bhevande gradite ¢ sostanzis

L ome-
seendole a micle, o o datte, o alla sapa; di tale

specie doveva essere Palica (chondros dei Grecd)

che, secondo quanto o ha lasciato serita

LADIG Roriio Dyerey st otieneva dall’orzo senti-

naturo (cal aligeid superesi de wirore) raceolio

nel mece di i

oo, e che era preparato ¢ oiferto
ai client nelie botieghe deglis alicari.

L.a

del calore secco ad alta temperatura, per I trae

torrefazione, ossia Putilizz

zione pratica

sformazione in composti fragranti (cmpiream:-
tict), olcosi, derivats aromatic cce. dei varii prin-
cipi alimentari dei orani o dalivd prodoni adi-
mentari non fu quindi an’innovazione introdotia
col callé, Peaa tuttavia assunse Tnomassima dii-
fusione per questo prodotio che non puo essere
utilizzato senza essi. Nel linguaggeio o nell'uso

comune ¢ opertanto invalsa Pabaoedine che

(RIS N1

altra specie di prodotti alimentari, usati come de-
cotti o infusi dopo torrefazione, sono oggi in-
dicati ¢ noti come surrogati di caffé, anche se
crino usati molti secoli primac dellintroduzions
di questo.

1.'uso del cafles appena introdotto si diffuse
sidamente, Nell'edizione dell’ Herbario nuowvo
ASTCH

S DA, fatta a Venezia presso Gl G,
Hertz nel 168y, ¢ un appendice di G. M. FErro,
speziade della Sanitd, sulle Herbe The, Caffe,
li

cenli droghe inlrodolle nel vecchio mondo dalle

iites de

Arabi, ¢ Cloccolata, ossia sulle re-

iazioni oricnlali, Del calte sio deserive il modo di

toreciarlo, di prepararlo e di somministrarlo, ag-

wa i tutia PP\sia ¢ cosioresa

oeculin
peeinig

o questa bevanda, che sarebbe offesa una
peisena, che portandosi alia visita in Cittd di
chivnque siosia non ¢li venisse posto unc scu-
celline di

coviceversic se gl venisse ricu-

Sato

visitante, L Halia poi amica delle cose

satubri anch’ella se 'ha resa famigliare; cosi che

in ouel pochi sono che non 1o pratichino » (pa-
wina 4738).

Tale rapida diltusione nei costumi famigliari
GIOVANNT DELIA
oy, veronese, chie fuopoi Pillustre: elinico del-

aidtadin el & confermaia da

U iversiia dio Padova, che insegnd medicina
precea con o indirizzo sperisentale (CANTANT).
CooBore sy Poxa serisse una dissertazione storico-

[EER IR

Hea sall uso e Pabuso del calle, traendo

occisiome, come cglio dice nella prefazione, che

ritroveiidomi una sera tras nobile adunanza di

cioratissime dame, e cavaliert, ¢ portato (come ¢
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costume) il caffé, fui per i miei giusti motivi ne-
cessitato a ricusarlo. Osservai tosto, che tal ri-
cusa divenir mi fece osservabile alla conversa-
zione. Per lo ché molte, e varie furono le interro-
gazioni fattemi circa I'uso di questa bevanda ».

Fu cosi che egli si decise a trattare la que-
stione, avendo vivo desiderio di scrivere « intorno
il retto uso di tal bevanda: mentre se nell’es-
sersi resa ormai ad ogni sorte, e condizione di
gente comune, jo I'ho veduta riuscire a taluno
giovevole, 'ho altresi osservata dannosa alla sa-
lute di una gran parte di quei moltissimi che
I’abusano ». In questa pregevole diss
si legge con intere
sull’epoca dell’introduzione del caffe in Europa

ertazione,

se, oltre le notizie storiche
e le osservazioni di indole medica sugli effetti
del suo uso ed abuso che ancora oggi hanno
valore, si ricorda la proposta di Iacoro Dii-
LEN (1715) « di sostituire il caffe straniero con
il caffé europeo composto di segala abbronzata :
cosa gia introdotta una volta, applaudita, e cre-
duta da alcuni simile affatto al caffé straniero:
ma siccome non ha fino ad ora preso certo cre-
dito, anzi ha perduto quel poco, che nel princi-
pio aveva acquistato, cosi volentieri lo sorpasso,

tanto pil, che non pud assolutamente riuscire del
medesimo sapore, ¢ gusto, perche in
cano molte di quelle particelle che nel caffé orien-
tale si attrovano ». DELLY Boxa propone di sosti-
tuire il caffé colla cioccolata : « usanza (egli ag-
giunge) che in questa citta (ossia Verona) per la
grazia di Dio quasi in tutte le case particolari, e
in molte botteghe ancora vedo introdotta, e spero
di vederla un giorno assai abbracciata ».
Un’altra notizia sui sostituti del caffé usati
(in Inghilterra) nel settecento ci ¢ data da
[E. CHAMBE
nel suo Disionario universale delle arli ¢ delle

350 man-

s (il primo enciclopedista moderno)

sciense, che cito dalla terza edizione italiana (Ge-
nova, 1771, presso B Taricco), to1v (pag. 2i1).
« Alle coceole, o grani di caffe, alcuni sostitui-
scono  piselli, fagiuoli, riso ed orzo, i quali
quando sono tostati, danno una materia oleosa,
che ¢ somigliante all’odore, ma che ¢ di minor
gusto, ed in minor quantitd, che il caffé ».

In quale epoca ¢ in quale nazione comparve
I'uso della cicoria come surrogato del caffeé non ¢
facile stabilire. Da quanto abbiamo sopra detto
molto probabilmente essa non era nota prima
della seconda meta del settecento. O, SCHMIE-
prsirG, illustre farmacologo tedesco, al quale
dobbiamo lo studio scientifico pitt importante su
questo argomenio,  dauna scrupolosa ricerca

storica desume che le prime ampie ed esaurienti
notizi¢ sull’introduzione del caffé di cicoria in
Germania si debbono a G. G. FORSTER (1773) che
insieme al maggiore V. HEIRE ottenne da FEDE-
rico il GRANDE la concessione sessennale di colti-
vare, preparare, vendere, cafté di radici di cico-
ria in luogo del caffée coloniale. Non & escluso
perd che tale uso si conoscesse gia prima in
Francia o in Olanda.

Da tale epoca l'uso della cicoria come surro-
gato del caffé si & andato diffondendo e conso-
lidando sempre pit presso tutte le nazioni, da co-
stituire una fiorente industria, specialmente in
Germania, Austria, Francia, Italia; riconosciuta
¢ protetta dai varii governi, contro le numerose
ed eventuali sofisticazioni (KoON1G).

O. ScHMIEDEBERG rilevando il fatto che dei
numerosissimi surrogati del caffé, proposti spe-
cialmente nel principio dell'ottocento in occa-
sione del blocco continentale, e che secondo Lau-
BENDER, nel 1809, salivano alla cifra di ben 42,
soltanto la cicoria, anche oggi, senza confronto,
predomina, giustamente osserva che questa sua
larga diffusione deve dipendere dalle speciali pro-
prietd chimiche, organolettiche e alimentari della
modesta pianta gid nota ab anliquo negli usi
alimentari e medicamentosi dei popoli civili eu-
ropei, specialmente mediterranei.

Che la cicoria (appartenente al genere delle
Composite) vegetasse spontanea nei campi e nei
prati di tutte le terre bagnate dal Mediterraneo,
allietandone 'aspetto coi fiori a capolino di un
bel colore azzurro, non solo, ma che colle foglic
e colle tenere radici in forma di radicchio fosse
un genere di verdura alimentare molto apprez-
zata, sia cruda sia cotta, da usare come insalata
o come brodo gradevole specialmente per un
particolare gusto amarognolo, ¢ noto per tradi-

zione diffusa ancor oggi nell’[talia media, spe-
cialmente a Roma, ove le cicoriare, ossia le rac-
coglitrici ¢ venditrici di cicoria, sono note in
tutti i mercati dei rioni (¢ spesso assunte dagli
artisti come modelle dei costumi particolari della
campagna romana) od ¢ noto dai trattati antichi
¢ moderni di botanica, di agricoltura e di ma-
teria medica. Sono state infatti - attribuite alla
cicoria diverse proprietd medicamentose, soprat-
tutto per la cura di malattie del fegato, tanto

che essa figura ancora oggi nella Farmacopea

zione dello s

italiana per la prepare siroppo.

Recenti ricerche scientifiche sul valore ali-

mentare ¢ su quello medicamentoso, che confer-

mino o comunque chiariscano tali presunte pro-




prictd della cicoria usata come alimento o come
medicamento, non ho potuto trovare nella lette-
ratura. Certamente Pargomento non & privo di
importanza soprattutto nel
dato il grande consumo che di essa si fa special-

campo alimentare,
mente in Italia.
Notevoli invece sono per i loro risultati le
ricerche eseguite sulle radici della cicoria colti-
vata per preparare il surrogato del caffe.

Con O. SCHMIEDEBERG $i POssono riassumere
come segue.

Si deve distinguere se la cicoria serve come
aggiunta al caffé, oppure se deve servire come
caffe di pura cicoria; nel primo caso aggiunta
di cicoria ha lo scopo di migliorare il colore del
caffe e di rendere il gusto pit intenso e pit forte.
A molte persone, per tali due motivi, 'aggiunta
di cicoria rende pitt gradevole un caff¢ che prepa-
rato di qualitd meno fini di caffé coloniale da un
infuso debole ¢ diluito. Un simile caffé con ag-
giunta di latte ha un’aspetto bruno-grigiastro ¢
inzuccherato un gusto quasi scivoloso. Iag-
giunta di cicoria ne rende il gusto pili energico,
e col latte, specialmente colla panna, assume un
vivace colore bruno dorato. A tale scopo serve
cicoria poco torrefatta.

La proprieta fortemente colorante della cico-
ria sarebbe dovuta al grande contenuto di inulina
(polisaccaride di levulosio), che HueprE (1508)
nelle radici disseccate all’aria (contenenti 8 ¢ di
acqua) di sette campioni (provenienti dalla Ger-
mania, dall’Austria e dal Belgio) ha trovato in
media pari a 56,85 %, con un minimo di 51,71
¢ un massimo di 50,72. Per la torrefazione una
gran parte dell'inulina viene trasformata in zuc-
chero riducente, come pure si formano altre so-
stanze, dalle quali dipende il particolare gusto del
caffe di cicoria, che hen preparato non & affatto
cattivo. Per una giusta torrefazione delle radici
tale caffe ha sapore misto di amaro e dolce, un
po’ aromatico, con un profumo n¢ nettamente
eradevole né sgradevole. Per una torrefazione
troppo spinta subiscono anche le proteine una
scissione pitt profonda, gencrando prodotti di
odore ¢ sapore sgradevoli.

I prodotti chimici che danno il particolare
gusto del caffe di cicoria, misto di dolee e di
amaro, sccondo  SCHMIEDEBERG, SOnO  una so-
stanza amara preformata, da lui indicata col nome
di intibina (dainlybus, nome latino della cico-
ia), ¢ Pinulina che per la torrefazione si tra-

sforma in gran parte in levulosio, che a diffe-

detlPamido ¢ di altri carbidrati forma ab-
bondanti quantiti di prodotti di torrefazione, tra
cui anche un’altra sostanza amara, mentre ad
esempio cereali torrefatti o malto contengono po-

renza

chissime di tali sostanze.

l.a cicoria non contiene caffeina, né alcun
altro derivato purinico; & priva di qualsiasi al-
caloide.

(). SCHMIEDEBERG pertanto attribuisce il mas-
simo valore alla sostanza amara, che si trova nelle
radici fresche e secche e nelle foglie e che da alla

pianta il ben noto caratleristico sapore amaro-
enolo non sgradito, anzi ben accetto nelle varie
I"unico componente (dice
SCHMIEDEBERG) da cui si possa attendere una spe-

-

forme di insalata. E
ciale azione fisiologica, ma che non era stato ne
icolato né studiato. Spetta al detto autore 'averlo
prepararne una
notevole quantith traendo partito dal fatto che &
solubile in (in
forti), che non precipita per aggiunta di acetato

isolato ¢ studiato, riuscendo a

acqua proporzioni abbastanza
hasico di piombo, facilmente solubile in etere
acetico ¢ cloroformio, poco in clere e del tutto
insotubile in etere di petrolio. Egli fo ha chia-
mato inlibina. Nelle radici torrefatte si trova an-
che intibina, apparentemente perd in proporzioni
minori, mentre per il processo della torrefazione
si formano altre sostanze amare, indicate dal
Reciexsact col nome di assamaro, che chimi-
camente non  rappresentano un solo  prodotto
omogenco, ma una miscela di varii composti fa-

cilmente alterabili e di colore bruno-giallastro, di

cui SCIMIEDEBERG non si propose di indagare la
natura chimica, limitandosi alla loro estrazione
elobale ed alla dimostrazione della loro innocuita
dopo Ta somministrazione in Jarga misura a cani
¢ conigli, come aveva dimostrato Pinnocuiti di

comministrazione di forti dosi di intibina.

In hase ai risultati delle sue ricerche Scrnn-
pERERG conclude « il caffe di cicoria si adatta al-
I'uso giornalicro, in quanto che usato nella so-
lita manicra, ¢ innocuo ¢ in molti casi puo es-
sere di grande uatilite per le sue proprietd di ce-
citare Pappetito, facilitare la digestione e osta-
colare i processi fermentativi ¢ putrefattivi del-
I'intestino ».

Sucecssivamente VL Gre, dell Istituto di Fi-

siolovia vegetale di Vienna, ha fatto oggetto di

ulteriori ricerche prevalentemente chimiche fe ra-
dici di cicoria torrefatte, rivolgendo Mattenzione
specialmente ai prodotti aromatici che si formano
per effetto della torrefazione, rappresentati so-
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prattutto da oli empircumatici, che da i sono
stati indicati col nome di cicorcolo, cosi come
sono stati indicati caffeolo ¢li analoghi prodotti
delln torrefazione del caffe, 11 Grare ha trovato
che il cicoreolo risulta di acido acetico (63,5 9,)
e di acido valerianico (5,43 %), di circa 2,5 7, di
acroleina, circa 2,3 % di furfurolo, circa 23,25 %
di furfurolalcool, senza sostanze azotate: men-
tre il caffeolo contiene circa 38 % di acido acetico,
acido valerianico ¢ acetone; cirea il 50 9, di fur-
furolo e furfuroialcool, una piccola quant’ta inde-
terminata di altri derivati furanici, inoltre fenoli
di odore di creosoto, finalmente S-10 9, di una
sostanza azotata, che di la reazione di un deri-

vato di piridina, dal quale dipende il particolare

aroma del caffé. Sulla base di tali risultati i1 ¢i-
coreolo deve essere molto meno tossico del caf-
feolo. Ricerche fatte allo scopo di stabilire 'e-
ventuale azione tossica del cicorcolo dimosirano
che la somministrazione di quantith 23 volte su-
periore a quelle che si possono trovare ‘n una
comune tazza di caffe di cicoria, non produssero
in un coniglio di 1,5 kg. di peso alcun disturhbo
né¢ del tubo digerente né del cuore.

Con altre ricerche chimiche il Grare ha -
mostrato che nella cicoria non si trova alcun al-
caloide n¢ alcun derivato del tannino. I.'intibina
¢ un glicoside composto da un radicale della se-
rie aromatica (probabilmente un derivato proto-
catechico, forse aldeide protocatechica) ¢ da le-
vulosio, formantesi dalla scissione de!l’inulina.

[ risultati  ottenuti  pin
T. RercusteiNy e H. Brerrrer
miche sulla composizione delle sostanze aroma-

recentemente  da
da ricerche chi-

tiche della cicoria e del caffé confermano i risul-
tati di Grave, nel senso che i componenti che si
formano per la torrefazione della cicoria sono
prevalentemente prodotti di scissione dei corbi-
drati (particolarmente furfurolo, specialmente os-
simetilfurfurolo, che ha un forte sapore amaro,
che rappresenterebbe quindi la sostanza amara

pilt importante della cicoria torrefatta) ad azione
fisiologica innocua, mentre mancano composti
solforati (il furfurilmercaptano) e gli altri deri-
vati azotati del gruppo della piridina, pirasina e
pirrolo, molto piti dannosi all'organismo, che
sono caratteristici dell’aroma del eafl& tostato.
Mancava una ricerca chimica sui composti so-
lubili nell’acqua bollente che effcttivamente pas-
sano dalla polvere della cicoria torrefatta nella
bevanda ¢ che in definitiva sono quelli che espli-

ano Pazione fisiologica, L. Serin ha recente-

et colinaio qaesia Dienna viferendo wliat’

detla suaanalisi sl surrogato « Vero FRANCE »

ST CICOrin ¢S iy a stessa Casa,

LTI
che ¢ouna miseeln discleoria e dioalir torrefatii,

i

dotti hen noii per T loro grande diffisione e

wanzin e s

1odelln easa produttrice.,

I dati che meritann punto divista fisiolo-

essere rilevat, e quelii cegnalati, dal
i nelle conelas s memoria, ri-

cuardana i componenti ¢ notoriamente

o veri o propsi prineipi alimentari

Aol cine ¢ de-

siopresenti

Per Jdidette costanze forse

mn ot

coe.

e depive

pitt che Te prot i, harino impoertanza

pratica i carbidrati, presentioin forma sia di zue-

roriciceenti, sin O ccmmello, sia dioinad

«

a,

che assommano a cirea £6 % del residuo secco

tanto ael calfe di cicoria ohe nell’« Enrilo ». Me-

it inofre essere rilevato il contenuto in

SO=-

stanze amare, siacin forma di intibina sia in forma

dell’amaro da torrefazione, che & maggiore nella
cicoria che nel surrogatn « Enrilo ». Non minore
importanza per giudicare il valore alimentare di
questi prodotti sono i dati relativi ai sali mine-
rali (ceneri) che passano nell’infuso e sono as-
sorbiti dallorganismo: essi cono rappresentati da

sali prevalentemente orcanici (i potassio (che

prevalgono, specialmente nella cicoria pura), di

sodio (presenti speciabmente nell’s Tnrilo »), di

caleio, di ma ), di ferro.

ones

Di vere e proprie ricerche sperimentali sul-

Pazione fisiologica di questi surrogati di caffe

meritano innanzi (utto essere ricordate le ricer-
che di

e allievi sughi effeti dn essi

Stro-

esplicati =ugli organi digerenti e sul tuho o

enterico. Iissi esercitano un'azione cecitante sulla

one del succo gasirico, non soltanto per

il tramite del sistema nervoso, ossia per via
flessa, ma anche perch contengono sostanze si-

eling fenti dalla tor

mili alla

delle proteine ¢ ¢

proven

col

e percio Brerer chiama

T ealore, in e Torse (secondo

nome di seereting ¢
ricerche ulteriori) una corta importanza ha an-
coloniale (con

che Pictamina, infuso i eafie

callfeina o senza) ha un cmaloga azione, ma pit

intensa sulla ccerezione el O oncrico, cio

chie non & i vantaecio. specialnmente nelle per-

sone molto sensihili (v

otoniche) o che forse pud

esvere unag coneavsa (epecinlmente seo s alaen

nel consima ditale cafle) defle uleers oastriche

¢ duodenali, come ¢ stat prospettato daillustri




clinici per spicgare Ia frequenza divenuta sem-

naggiore in

pre questi ultimi anni di tali ma-
lattic.

Anche sui movimenti delle pareti dello sto-
maco ¢ detllintestino esercitano questi infusi una
notevole azione eccitante, che & me

ima per il
call™ coloniale con o senza calfeina (dovuta cioe
ai prodotti della torrefazione) ¢ per i surrogati ot-
tenuti dalla torrefazione di cereali, meno intensa
per Pinfuso di cicoria.

Un altro vantaggio messo in rilievo da pitt
o Heme dell'Tstitato K lgiene

recenti ricerche i |
dell'Universith di Berlino, in base a ricerche spe-
rimentali, consiste nei fatto che Pagginnta di

caffe: di cicoria rende il latte vaccino p digeri-
bile di quando si somministra solo o con infuso

cribilitd nel

di caffe coloniale. La migliore di;
primo caso dipende dal fatto che il caffe i cico-
ria rende i grumi del latte coagulato nello sto-
maco molto pitt fini ¢ quindi pitt facilmente at-
taccabili dal succo gastrico. Cio ¢ dovuto pro-
i) al fatto che
non ¢ contenuta traccia di
sostanza tannica, che come & noto forma grumi

babilmente (come rileva il Si

nell’infuso di cico

di latte coagulato molto grossolani, e si trova nel-
Pinfuso del caffe coloniale.

Dall’insieme dei risultati delle accennate ri-
cerche sul valore alimentare fisiologico ed igic-
nico dei torrefatti di radici di cicoria usati come
surrogati del caffé coloniale, possiamo pertanto
trarre le seguenti conclusioni.

In generale, se per surrogati si dovessero in-
tendere prodotti o sostanze che, ottenute mediante
lo stesso processo i torrefazione ¢ usate dopo
polverizzazione o macinazione, come infu<i in
acqua calda, ossia cogli stessi procedimenti usuali

del caffe coloniale, noti ¢ diffusi presso tutti i
popoli dopo la introduzione di esso (sehbene ab-
biamo ragioni per credere che procedimenti ana-

loghi per e cariossidi dell'orzo fossero gid in

uso presso gli antichi), in titto o in massima paree

siano capaci di sostituire le proprietd fisiologiche

del caffe coloniale, in base alle nostre odierne co-
noseenze chimiche e fisiologiche di essi, possiamo
affermare che nessuno dei moltissimi - prodotti
usati ¢ messi in commercio sin dall’inizio dell’uso
del caffe e attinti alle pitt svariate specie di ge-
neri alimentari (cerealiy, leguminose, frutia sce-
che ceed) avrebbe divitto di chiamarsi surrogato.
I
azione fisiologica simile che soprattutto caratte-

la-mancanza di caffeina o di altri alealoidi ad

rizza la composizione chimica dei surrovati co-

muni del caffé. Per la presenza di tali alealoidi
avrebbero maggior diritto di essere chiamati sur-
rogati del calle, il the, il cacao, il maté, che con-
tengono tali alealoidi ¢ hanno, quindi, in comune
col caffé la ben nota azione eccitante dei centri
nervosi, del cuore, del rene, cce. dovuta appunto
alla caffeina, teobromina ecc. Ma nel linguaggio
usuale queste bevande non si indicano come sur-
rogati del caffé soprattutto perche il procedimento
della loro preparazione ¢ ben diverso da quello
del caffe, che ¢ invece uguale a quello degli ordi-
nari surrogati. I quali sorsero all’inizio dell’intro-
duzione del caffé coloniale a scopo se non di vera
solisticazione, di sostituire in parte la polvere
di caffe, per renderlo meno costoso, rappresen-
tando csgo un gencre di introduzione esotica e
relativamente molto pitt caro dei comuni generi
alimentari nazionali, la cui torrefazione, macina-
zione ed infusione od estrazione con acqua calda
crano capaci di sostituire il caffé, almeno, se
non nel gusto, nel carattere pilt appariscente,
quello del colore. Successivamente si apprezza-
rono anche le altre proprieta di questi torrefatti,
clevandoli ad una dignitd fisiologica ed igienica
hen diversa da quella che loro spetterebbe, te-
nendo conto soltanto della loro origine storica.

surrogati pro-

Tra tutti i numerosi e diversi
posti ed usati, che meritano una speciale consi-
derazione per il loro valore fisiologico, eccelle la
cicoria, che sorta certamente piu tardi (nella se-
conda meta del settecento) come surrogato del
caffe, ¢ quella che si diffuse pitt largamente e si
& acereditata sempre pitt, malgrado la concor-
i altei prodotti. Sono particolari pregi ¢

proprieta fsiologiche, che solo moderne ricerche
seientifiche hanno messo in chiaro, i motivi di tale

cnza.

[2ssi sono:
ay 1 polere colorante, che & circa tre volie
quello del calfe (secondo GRAHAM, STENIIOUSSE
e Cavepirn, ricordati da Po Pounn) ed una pit
come detto
SCHMIEDEBERG,  derivando

radevole tonalitd, abbiamo
sulle

dallac scomposizione dell’inuling, che ¢ specifica

sopra

osservazioni di

defla cicoria. Altri surrogati che provengono da
prodotti alimentari che non contengono inulina,

ma altri carbidrati (ad esempio amido, come ¢

il caso di dive cereali usati a tal line: orzo,
riso, frumento), non potranno avere lo o stesso
potere colorante della cicoria. Tra i surrogati

ciormente in uso per un alto valore colorante

i
il melasso, che per la torrefazione caramellizza ¢




acquista un gran potere colorante, senza perd
acquistare le altre proprieta della cicoria.

b) 11 potere gustativo aromalico. T certa-
mente uno dei fattori pilt importanti; & molto
complesso, dipendendo dai varii composti chi-
mici agenti sull’organo gustativo, come veri sa-
pori, e sull’organo olfattivo, come aromi. Nella
cicoria si trovano l'inulina e qualche altro sac-
caride che hanno sapore dolciastro, 'intibina e
I'assamaro (amaro della torrefazione) che danno
il noto sapore pili 0 meno fortemente amaro, che
agiscono sull’organo del gusto; le sostanze aro-
matiche (cicoreolo) che provengono dalla torre-
fazione, che sono una miscela di acidi organici,
di furfurolalcool e di oli empireumatici (vedi so-
pra), in cui perd non si trovano composti azotati
che pur si rinvengono nei prodotti aromatici del
caffé coloniale. Una particolare importanza fisiolo-
gica si deve attribuire a questi composti e pill spe-
cialmente alle sostanze amare (SCHMIEDEBERG), in
quanto, secondo le note ricerche del Paviov, la
loro azione non si esaurisce solo nel campo del
senso del gusto, ma si estende anche sulle secre-
zioni delle ghiandole digestive (salivari e gastri-
che) e sui movimenti dello stomaco. Mancano ri-
cerche fisiologiche allo scopo di vedere se I'inti-
bina (che rappresenta il principio amaro della ¢
coria, scoperto da SCHMIEDEBERG) abbia altre
azioni, specialmente se sia dotata di proprieta
modificanti il metabolismo intermedio dei car-
bidrati.

Non va dimenticato il fatto che le sostanze
amare che prevalgono nel caffé di cicoria e man-
cano nei surrogati torrefatti dei cereali hanno
anche la proprietd di rendere 'infuso capace di
mescolarsi con una quantitd maggiore di zuc-
chero, come correttivo dell’amaro, arricchendolo
quindi di una forte quantita di saccarosio, che ¢
considerato un vero alimento.

¢) 11 potere nutritivo. Le sostanze azotate di
origine proteica (aminoacidi), ma pill special-
mente carbidrati, su cui eccelle I'inulina (che
come polisaccaride del levulosio trova pratica
indicazione oltre che negli individui normali, nei
diabetici), e derivati, come pure i sali minerali
che passano nell’infuso, rappresentano veri e
propri principi alimentari caratteristici del caffe
di cicoria.

d) La mancansa di caffeina e di alcaloidi ad
azione cccitante pud essere considerata come una
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proprieta pregevole del caffe di cicoria per tutti
gli organismi (bambini, convalescenti, adole-
scenti, nervosi, ecc.) ai quali 'uso del caffé colo-
niale deve essere vietato totalmente o parzial-
mente, onde evitare fatti di sovreccitamento ner-
voso o cardiaco, che portano alla stanchezza, al-
I’insonnia, all’esaurimento o alla deviazione della
norma di sviluppo o della attivita centrale (spe-
cialmente oggi in cui gli ipereccitabili, i nevro-
tici, i disormonici rappresentano purtroppo una
grande percentuale dei giovani e degli adulti,
uomini e donne). Anche la mancanza di sostanze
tanniche & una proprieta pregevole del caffé di ci-
coria, perché¢ non impedisce, ma favorisce la di-
gestione del latte. Tale caffé & pertanto il migiiore
caffe da aggiungere al latte, per incrementare
I'uso di questo prezioso alimento nazionale, che
unto da solo non riesce a tutti gradevole né
di facile digestione.

Rrassunto. — Dalla rassegna di notizie storiche sulla
introduzione e sull’uso dei torrefatti di radici di cicoria e
dei risultati delle ricerche scientifiche sulla compo zione chi-
mica e sull’azione fisiologica, si 1
particolare valore alimentare fisiologico e i
fatti a base di cicoria, mettendone in rilievo i pregi, che
consistono essenzialmente nelle proprieta coloranti, gusta-
tive, aromatiche e nutritive e nella mancanza di caffeina e
di alcaloidi.

Dall'Istituto di Fisiologia umana della R. Universita di Roma.
LETTERATURA

Castore DuraNTE, Herbario Nucvo, Venetia, 1684, Gia-
como Hertz.

DeLra Bona Grovansi, L'uso e l'abuso del caffé, Verona,
17, G. Berno.

CuamBers E., Dizionario universale delle arti e delle scienze,
Genova, 1771, B. Taricco.

PoLLt P., Caffé e Surrogati, Milano, 1885, F.1li Dumolard.

KoxiG J., Die menschlichen Nalwvung- wund Genussmitlel,
Bd. 11, Berlin, 1904.

SCHMIEDEBERG ., Histoiische wnd experimentelle Unte
chungen iiber die Zichorie wnd den Zichorienkaffee in
didtetischer und gesundheitlicher Beziehung, « Archiv
f. Hygiene », Bd. 76, pag. 210-244, 1912.

e V., Unlersuchungen iwber die Zicorie, « Biochem.

Zeits. », 78, 1915.

RercusTeEIN T. und Berrrer H., Die Zusammensetzung der
Aromastoffe von geristeter Zichorie, « Ber. d. Deuts.
Chem. Gesels., », 03, pag. $16, 1930.

Bicken Ao, Zur Kenmntnis der physiologischen Wirkungen
von Infusen aus Rostproducten der Zevealion wnd Zicho-
viewwurzeln  auf die Magen-Davin-f-unktionen, « Arch
f. Verdauungskrankheiten », 46, 1929.

Serrimi L., Studio  chimico  nei swrvogali  di caffé Vero
k ed Enrilo Franck, « I Problema Alimentare »,
* 1, anno Vi, Xv, pag. 133, 1936.

T

s
















