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La mela rappresenta una delle principali fonti di polifenoli nella dieta occidentale. Il contenuto di composti fenolici è 
particolarmente elevato nella buccia della mela rispetto alla polpa, anche se questi valori cambiano notevolmente a seconda della 
varietà di mela.

Gli integratori alimentari in commercio o i nutraceutici formulati con estratti polifenolici di mela sono indicati per diversi scopi 
terapeutici, soprattutto per la riduzione del peso corporeo o di effetti antiossidanti.

Scopo di questo studio è stato quello di valutare la capacità di frazioni polifenoliche estratte dalla buccia e dalla polpa di mela 
annurca di inibire l'uptake di glucosio e di colesterolo nelle cellule HepG2. Tale capacità è stata, successivamente, confrontata 
con quella di altre varietà di mela convenzionali, come ad esempio Red Delicious, Pink Lady, Fuji e Golden Delicious.

Tra le diverse varietà testate la buccia di Red Delicius ha mostrato il migliore effetto ipoglicemico, mentre la polpa di Annurca 
è apparsa la più attiva nel ridurre l'uptake di colesterolo cellulare.

E' stato valutato, inoltre, l'effetto degli estratti polifenolici di mela sulla proliferazione cellulare e sullo stress ossidativo. In 
particolare, si è visto che le varietà Red Delicius, Annurca e Pink Lady hanno indotto una inibizione della  proliferazione 
cellulare rispettivamente del 62.5%, 48.0% e 37.5%, probabilmente dovuta alla loro capacità pro-ossidante. Di contro, gli 
estratti della polpa hanno evidenziato un effetto protettivo nelle HepG2 maggiore rispetto agli estratti di buccia: Annurca e Red 
Delicius, in particolare, hanno aumentato la proliferazione cellulare rispettivamente del  32,2% e 11,1%,  probabilmente a causa 
della loro capacità di ridurre i livelli fisiologici di radicali rispettivamente del  33,3% e 19,9 %.
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