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| vino fa boon sangue: & una sacrosanta veriti o
s1 tratta solo di un luoge comune? Da gualche
anno non 5 pud parlare con insistenza del rap-

porto tra vino e salute senza tirare in ballo il cosiddetio

“paradosso francese”.

Come mai?

I paradosse, spiega il vocabolaro della lingua ita-
liana, & una tesi che contrasta con 1'esperienza comune.
1l che non significa necessariamente che sia una tesi
infoncata, 1l “paradosso francese” ne ¢ uno degli esem-
pi pit clamorosi,

Questa espressione & stata coniata nel 1991 negh
Stati Uniti da un famoso presentatore televisivo, Marley
Safer, che conduceva la trasmissione, in cul si occupa-
v di vino e salute, 60 minuii”, "l Francesi - spiegd in
guell’occasione ai suoi 30 milioni di telespettatori -
fanno il contrario di cid che & utile per la salute: se-
guonc una diera ad alto contenuto di grassi ammali, ado-
rano il formaggio, lumano. E wuttavia presentano un in-
dice di insorgenza di cardiopatie melto inferiore agli
Americani’.

Come si pud vedere nel grafico, il rischio di infarti
in Francia & inferiore del 40 % risperto a nazioni del
Nord Europa, come Finlandia e Svezia.

1 cosiddetto regressore per le malattie cardiache &
stato individuato nel vino, ed in particolar modo nel vi-
10 10550, 0 per meglio dire in alcuni suoi componenti,

Quali sono queste sostanze con virth “terapauti-
che"? Tra di esse non pud esserci 'aleol, che & presen-
te anche nella birra e nei super-alcolici, di cui fanno lar-
shissimo vso le popolazioni del MNord Europa. Le so-
stanze che diminuizeona i rivchio di affezion cardio-
vascolari fanne parte di una famiglia di composii eivia-
mati “polifenali™, presenti sopratiutto nel ving rosso.

[ primo composto a cui
sono state attribuite pro-
prietil curative & 1l resvera-
trofo (3,54 tiidrossistilbe-
ney. Sitratta di un idrossi- a0 @
stilbene che la vite produce
per difendersi in particolar
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gonn prodotti anche in risposta a stress provocati da va-
rie couse: infeziond, raggi ultravioletti, danni traumatici.
Si registrano quindi differenze significative nel conte-
nutor di resveratrolo, che pud varare # seconda del viti-
gno, della zona di produzione, dell’annata. 51 ha gene-
ralmente pna maggiore produzione di queste sostanze
nelle zone pid umide ¢ pib settentrionali,

I contenuro di resveratrolo & quasi nullo nell'aci-
ne acerbo, aumenia durante la maturazione ¢ dimi-

resveratrolo

ntifsee @ matirazions avvenuta, Oltre al resveratrolo
si sone scoperti altri idrossistilbeni che sono presenti
nel vino in quantith maggiori, per esempio, 1 viline-
strolo ¢ Pastringing (fino a 70 mg/l). 11 contenuto di
resveratrolo riscontrato nel vino non dipende solo dal-
la quantité presente nell'wva, ma anche dalle moda-
lita di vinificazione: aumenta all ‘aumentare del 1em-
pa di macerazione, cind del contatto buceia-mosto, di-
pende dalla temperaiura, dai tempi di rimontaggie,
dall‘anaerobiosi, dall‘aciditg, dall'alcal,

[l predominio assoluto del resveratrolo su giorn-
li ¢ mezzi di comunicazione non deve far dimenticare
che altri componenti del vino sono utili per la salute:
i polifenali in generale, Tn particolar modo seno im-
portanti i flavonoidi tra i guali ;
* Antociani (colorat in rosso)
» Flavonoli (guerceting e mirciting)

mado dagli attacchi fungini:
un: specie di-antibidicn na-

turale, una fitealexing che la

planta immette in un primo

tempo nelle foglic e che poi
gccumula nelle cellule della
buccia degli acini, La produ-
gione di resveratrolo diventa
pilt elevata quando la pianta
& colpita da Botrviis cinerea,
la caratieristica muffa grigia.

Gli idrossistilbeni ven
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Percentuale di inibizione dell®sssidazione del colesterolo LDL dell*vomo ad operu di dilferenti com-
posti fenolici del vind | tea col dei composti oligomeri delle catechine (Teissedre ef al)

* Flavanoli (1annini olicomeri & polimeri
formati da catene di cateching ed epica-
leching)

1 polimeri dei flavoneidi (tannini) sono
formati da catene di 2 ¢ 10 molecole di a-
vanoli (catechine), Gli cligomeri delle ca-
techine {2-3 molecole elementari) sono de-
nominati proantocianidoli. Sono it de
forti antiossidanti, specialmente gli oligo-
ITMEr & le catechine.

1 polifenoli hanno comungue diverse
proprietd terapeutiche :

* gsercitano un'azione sui lipidi ematicn,
awmentando il colesterolo HDL (buono),
diminuendo il colesterolo LOL (cattiva):

* influenzano positivamenie la coagula-
zione del sangue nelle arterie, diminuen-
do 'aggregazione plastrinica;

* hanno effelti positivi sul fbrinogeno ¢
sulla fibrinolisi;

* e proantocianidine si possono conside-
rare come fatton vitaminici P (e cofatto-
ri della vitamina C),

In generale si pud dire che 1 composti
[enolict agiscono come antiossidunti, caltu-
rano direttamente i radicali liberi prima che
interagiscano con il colesterolo LDL, dimi-
nuiscono "attivith degli enzimi ossidasici,
diminuiscone la concentrazione della lipi-
dossidasi nel plasma.

Adtra famiglia importante tra i compo-
sti del vino & quella der polisaceandic S
tratta di lunghe catene di zuccheri legate a
proteine. La frazione polisaccaridica pecti-
ca comprende essenziglmente delle mole-
cole provenienti dalla parete pecto-cellula
sica dell’acino d'uva e delle mannoprotei-
ne provenicnti dulla parete dei lieviti,

Tra le molecole provenienti dalla pare-
te pecto-cellulasica dell’acino, una delle
pill importanti, sia per quantitd che per ef-
ferti sulla salute dell’'vomo, & il ramnoga-
latturonano 11 { RG-I1 ),

L'RG-I1 & presente nel vini rossi con
una concentrazione da 50 a 150 mg/l, nei
vini bianchi invece & inferiore ai 50 mg/l,

11 suo contenuto nel vino dipende dalla
concentrazione nell’uva, ma anche dalla
durata della macerazione. 5i trata di un po-
lisaccaride pectico resistente agli enzimi
pectolitici presenti nell’uva e nel prepara-
ti commerciali comunemente usati in fase
di macerazione. Grazic a guesta sua resi-
stenza non viene degradato, ma si ritrova
nel vino e, aumentando i tempi di contatio
del mosto con le bucee, si ha un incre-
mento della sua presenza. L'RG-11 sembra
avere notevoli proprietd terapeatiche: & im-
munostimolante, svolge altivith antiulcera-
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I, ma sopratiutio ha un'waone chelante sul
piombao,

Mel vino sono presenti dei residui pio
o meno elevati di piombo, che provengo-
no direttamente dall’uva e che dipendono
dalle caratteristiche pedologiche del terme-
no ¢ dalla contaminazione diretta della vi-
gna, quando ad esempio questa & situata in
prossimiti di strade a grande comunica-
gione, L'RG-11 presente nella buccia del-
I"acino d'uva & capace di legare a sé olre
il 70% del piombo presente nel vino, [or-
mando un composto a struttura ciclica det-
to chelato.

[l ramnogalatturonano apparticne al
gruppo delle fibre alimentari ¢he non ven-
gono degradate nell’intesting, ma vengono
fermentate a livello del colon, Ma questo
polisaccaride pectico & capace. soltanto le-
pando il piombo presente nel vino. di ren-
derlo non assimilabile dall’intesting: nel
corso di esperimenti condotti sui rath, nel-
la cui alimentazione era stalo aggiunlo ar-
tificialmente del piombo, 1"assunzione di
RG-11 ha permesso di ridurre | assimilazo-
ne del metallo nel tratto gastro-intestinale,
11 vino, insomma, non s precccupa soltan-
to di rendere inassimilabili 1 residui di
piombo presenti al suo interno, ma fornisce
anche il contravveleno per rendere inassi-
milabile quello proveniente da altri tpi di
contaminazione che 1'organismo umano
pud aver assorbito,
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Effetti antiossidanti del resveratrola e derivati sull’nssidazione del colestrerolo LDL. 51 nota 1'ef-
fetto fortemente ritardante dell"ossidazione, dato da concentrazioni di 0,1 pd di alcuni derivati e

di concentrazioni di L phd per il resveratrolo,
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