           Vorrei intitolare la rubrica:” UN BRINDISI ALLA NOSTRA SALUTE”.

Il vino protegge dalle malattie cardiovascolari.
Il vino è la bevanda alcolica che non solo rappresenta da secoli, nella cultura mediterranea, un importante complemento al pasto, ma esplica un ruolo importante (insieme all’impiego di olio di oliva e all’ampio uso di vegetali) negli effetti protettivi della dieta mediterranea sulle malattie cardiovascolari[1].

Infatti la complessa relazione che lega il consumo di bevande alcoliche e la salute si è arricchita negli ultimi anni di aspetti, per certi versi inattesi.

Molti studi epidemiologici hanno confermato gli effetti negativi , sull’organismo umano, dell’assunzione di  notevoli quantità di bevande alcoliche, ed hanno messo in evidenza come un moderato consumo quotidiano di vino possa ridurre l’incidenza di malattie cardiovascolari, intendendo per moderato consumo circa 250 ml al giorno , ossia 1 bicchiere di vino a pasto.

Uno dei maggiori impulsi per lo studio scientifico del vino è stata la messa in evidenza del cosiddetto “paradosso francese” . Le evidenze cliniche, che scaturiscono dagli studi epidemiologici sulla cardiopatia ischemica e sulle abitudini alimentari, hanno messo in luce una  correlazione diretta fra assunzione di  acidi grassi saturi con la dieta e l’incidenza di malattie cardiovascolari che presenta un trend crescente passando dai paesi che si affacciano al Mediterraneo a quelli del nord Europa[2].Tuttavia è stata rilevata una anomalia in questo trend, poiché in Francia, nonostante la presenza di elevate quote di grassi saturi nella dieta e livelli plasmatici di colesterolo alti, esiste una bassa incidenza di malattie coronariche che sembra essere correlata all’assunzione costante di vino rosso [3,4]. Alcuni effetti benefici di un consumo moderato di alcol nella prevenzione della malattia coronaria sono suffragati da evidenza scientifica. 

 Nell’ambito dei vini, quello rosso sembra infatti avere maggiori effetti protettivi, in quanto in esso sono contenute sostanze antiossidanti che vengono liberate dalle bucce degli acini e dai semi, che come è noto, nella vinificazione in bianco vengono separate immediatamente dal mosto che è lasciato fermentare senza le parti solide dell’uva. L’analisi chimica svolta sui vini ha consentito di identificare alcune sostanze ritenute responsabili di questo effetto protettivo: i polifenoli e fra questi l’epicatechina, la quercetina,  e in minor misura il transresveratrolo perché contenuto in quantità poco significativa rispetto ai precedenti [5,6].I meccanismi protettivi sarebbero indipendenti dall’effetto di quote equivalenti di alcool contenute nel vino ma riconducibili alle caratteristiche del vitigno e al contenuto di polifenoli le cui concentrazioni dipendono molto anche dalla tecnica di vinificazione (flavonoidi, trnsresveratrolo e tannini polimerici). Per questo motivo di seguito indicheremo alcuni vitigni ritenuti particolarmente importanti per la presenza di polifenoli negli acini e nei semi (vinaccioli), dai quali si ottengono vini particolarmente “corposi”( ricchi  di estratto secco: sostanze non volatili dedotti gli zuccheri). I polifenoli sono determinanti nel caratterizzare la personalità del vino. Il colore la struttura, la tannicità e la sua stessa longevità, dipendono in buona parte dalla quantità e dalla tipologia dei polifenoli nel mosto, anche se le tecniche di vinificazione influenzano molto queste caratteristiche[7].

 La modifica ossidativa delle LDL (lipoproteine a bassa densità con alto contenuto di colesterolo) rappresenta una delle basi patogenetiche dell’aterosclerosi, e in numerosi  studi in vitro, è stato dimostrato che i composti fenolici del vino sono in grado di modulare la resistenza all’ossidazione di LDL umane[8]. La partecipazione alla eliminazione (scavenging) dei radicali liberi nei processi ossidativi può dare una spiegazione di alcune attività dimostrate dai polifenoli ( fra questi in particolare dei flavonoidi). Inoltre è noto da tempo come esista una correlazione diretta tra consumo di vino rosso e il valore del colesterolo legato alla frazione delle  lipoproteine antiateratogene, le HDL. La correlazione tra i 2 parametri è sostanzialmente di tipo lineare, passando dai soggetti astemi ai consumatori abituali di vino[9]. Anche i livelli di apolipoproteina A1, la principale apolipoproteina delle HDL, rispondono favorevolmente all’assunzione  quotidiana e moderata  di vivi rossi [10].

A conferma dell’importanza dei polifenoli nella produzione di vini di qualità, sempre più spesso si considera non solo lo stato di maturità tecnologica (rapporto zuccheri/acidi), ma anche quello di maturità fenolica, che tiene conto dell’accumulo degli antociani e tannini e della loro solubilità in acqua. Il tenore di polifenoli presenti in un vino è indicato come  polifenoli totali secondo l’indice di Folin Ciocalteu ( quest’ultimo è un reagente con cui viene svolta l’analisi quali-quantitativa dei polifenoli).

In un interessante studio in vivo intrapreso dall’Università di Palermo*  “vini rossi siciliani e fattori di rischio cardiovascolare” è stato evidenziato dagli autori come l’assunzione regolare dei vini rossi siciliani: Nero D’avola ed  Etna torrepalino-rosso porti alla riduzione degli anticorpi anti- LDL ossidate ed un incremento della capacità antiossidante globale. Questo significativo risultato, ottenuto con entrambi i vini siciliani (ricchi di polifenoli) sembra dimostrare un ruolo protettivo sui meccanismi patogenetici dell’aterosclerosi e in particolare contro i processi infiammatori. 

 Infatti da diversi anni si identifica l’infiammazione come un momento cruciale nello sviluppo e nella progressione dei processi aterosclerotici, poiché oltre a favorire lo sviluppo della placca, potrebbe determinarne la rottura.[11,12].

In conclusione molti degli studi condotti suggeriscono che l’uso moderato di vino rosso deve essere incoraggiato nella popolazione adulta come parte integrante della dieta mediterranea. 

Fra i rossi  quantità elevate di polifenoli sono presenti in alcuni vini ottenuti da diversi vitigni; il più importante è il SAGRANTINO DI MONTEFALCO: vitigno autoctono umbro coltivato sulle pendici collinari dei comuni di Montefalco e Bevagna, dalla forte connotazione tannica. Il SANGIOVESE: il vitigno rosso più coltivato in Italia, soprattutto nelle zone centrali, è il vino rosso che identifica la Romagna; il NERO D’AVOLA considerato autoctono della Sicilia; ha una buccia ricca di polifenoli conferendo al vino un colore rubino, a volte denso come l’inchiostro. Il TAZZELENGHE coltivato soprattutto nei colli Orientali del Friuli, il cui nome esprime la durezza del carattere: che “taglia la lingua”. Gli acini del LAGREIN,  vitigno autoctono dell’Alto Adige, hanno la buccia blu-nera e ricca di polifenoli.

SAGRANTINO
Cenni storici: vitigno autoctono umbro, coltivato da secoli sulle pendici collinari dei Comuni di Montefalco e Bevagna.

Zone di coltivazione: è diffuso in Umbria, principalmente a Montefalco e in alcuni comuni limitrofi.

Caratteristiche: foglia media, trilobata, a volte pentalobata. Grappolo medio-piccolo. Acino medio, sferico, con buccia pruinosa, consistente di colore quasi nero.

Maturazione e produttività: prima di metà ottobre, spesso viene lasciato appassire sulla pianta. Scarsa produttività.

Il colore del vino ottenuto dal Sagrantino è rosso rubino tendente al granato. Il profumo è intenso, speziato ed etereo, con sentori di frutta matura rossa. Il sapore è tannico, caldo, pieno e dotato di grande persistenza gusto olfattiva.

Si consiglia di abbinarlo alla pasta coi broccoli in tegame,  piatto unico gustoso dalle modeste quantità di grassi. 

SANGIOVESE

Il Sangiovese è conosciuto con molti sinonimi a seconda della Regione di produzione. (es: sangioveto in Toscana)

Cenni storici: questo vitigno ha sicure origini in Toscana ed era già conosciuto dagli Etruschi.

Le prime notizie di questo vitigno in Romagna si hanno dal trattato della vite di Sederini del 1600.

Zone di Coltivazione: è il vitigno più coltivato e conosciuto in Italia, soprattutto nelle aree centrali, distinguendosi in biotipi e cloni diversi. Il Sangiovese da ottimi vini in zone fresche di notte e calde di giorno, motivo per il quale al sud non si ottengono ottimi risultati.

Caratteristiche: Il Sangiovese toscano ad acino grosso ha foglia media, pentalobata, la pagina superiore verde chiaro, lucida, glabra. Il grappolo compatto conico,. L’acino è medio con buccia molto pruinosa di colore nero-viola.

Maturazione e produttività: fine settembre-inizi di ottobre, produttività abbondante.

Il Sangiovese da un vino di colore rosso rubino, vivace. Il profumo è molto intenso e fine, fruttato e floreale, con note di marasca e viola. Il gusto esprime ottimo equilibrio tra tannicità e alcolicità, con importante struttura e grande persistenza gusto-olfattiva.

Possiamo azzardare un abbinamento atipico: il cous cous di pesce.

NERO D’AVOLA

Cenni storici:  considerato autoctono della Sicilia. Viene chiamato anche Calabrese.
Zona di coltivazione: in tutta la Sicilia, soprattutto quella occidentale.

Caratteristiche: ha la foglia grande, intera, grappolo medio, conico, spesso composto, compatto. L’acino è medio con buccia pruinosa, molto resistente di colore bluastro.
Maturazione e produttività : ultima decade di settembre, buona produttività.

Il vino ottenuto da questo vitigno si presenta di colore rosso rubino, a volte denso come l’inchiostro accompagnato da un particolare profumo salmastro e di grafite, frutta matura e confetture.

La carne è l’unico abbinamento possibile a questo vino di corpo, cuciniamola alla griglia.

TAZZELENGHE

Cenni storici: questo vitigno ha origini incerte, ma non esistono dubbi sul fatto che venga coltivato sulle colline friulane da tempi immemorabili. 

Zona di coltivazione: è diffuso nei colli Orientali del Friuli.
Caratteristiche: foglia media, pagina superiore verde intenso. Grappolo conico alato. Acino medio con buccia sottile, ma resistente di colore blu viola intenso.

Maturazione e produttività: metà ottobre. Produttività buona.

Il colore del vino ottenuto dal Tazzelenghe è rosso rubino- violaceo intenso. Il profumo è erbaceo con note fruttate tipiche. Il sapore è robusto, con spiccate note di tannicità, erbaceo e grande persistenza aromatica.

Si può abbinare ad  una grigliata di carni bianche.

LAGREIN

Cenni storici:questo vitigno viene coltivato da epoche remote sulla piana di Bolzano-Greis.

Già i padri Benedettini  del convento di Muri di Gries  nel XVII secolo ne esaltavano le qualità.

Zone di coltivazione: è molto diffuso in Trentino e Alto adige.

Caratteristiche: foglia più che media, trilobata, pagina superiore chiara, opaca, verde scuro.

Grappolo piramidale abbastanza compatto. Acino medio, con buccia pruinosa spessa, consistente di colore blu-nero.

Il lagrein da un vino di colore rosso rubino intenso e profondo, con un profumo fine e fruttato, arricchito da alcune note vegetali e qualche ricordo di viola, che con l’affinamento si arricchisce di sentori balsamici e di cioccolata. Il gusto è secco e sapido, ben equilibrato nelle doti di freschezza e morbidezza, mentre la componente tannica elevata non risulta aggressiva, ma contribuisce a dare una struttura elegante che rende questo vino adatto all’affinamento.

Il coniglio al forno cotto nello stesso vino e aromatizzato al rosmarino ed aglio si abbina splendidamente e permette di eliminare i grassi nella cottura.

GLOSSARIO FITO-ENOLOGICO

Vitigno: La pianta della vite è formata da vitigno o cultivar e dal piede o portainnesto.

Per evitare l’azione della fillossera (parassita) il portainnesto è quasi sempre di origine Americana.

In alcune zone si trovano vitigni coltivati su piede franco, cioè senza il portainnesto (Argentina, Cile e Portogallo). Il vitigno autoctono è quello nato in una certa zona e che lì  continua ad essere coltivato.

Vinaccioli:  piccoli semi presenti all’interno dell’acino ricchi di sostanze legnose e grasse, dalle quali si ottiene l’olio di vinaccioli (pregiato dal punto di vista nutrizionistico per l’elevato contenuto di acidi grassi insaturi). La componente che potrebbe influenzare il carattere del vino sono i tannini poco polimerizzati e responsabili dell’astringenza.

Pruina: Sulla superficie della buccia, a volte può essere visibile un sottile strato biancastro e ceroso, la pruina, che ha notevole importanza nel trattenere i lieviti naturali e nel proteggere l’acino dall’eccessivo calore e dall’attacco di parassiti.

Polifenoli: pigmenti e tannini, la cui percentuale può variare in funzione del vitigno, del terreno e del clima. Sono metabolici secondari delle piante superiori. Presentano scarsa solubilità in acqua.

Le unità polfenoliche possono essere suddivise in:1) gallotannini ed ellegitannini;

 2) proantocianidine (detti tannini condensati e derivati dall’unione delle unità catechiniche).

Quercetina: flavonolo. Aglicone della Quercitrina; sostanza colorante gialla. Uno dei più comuni flavonoidi. E’ stata evidenziata, fra le altre, una spiccata attività antiossidante.

Resveratrolo:  chimicamente è uno stilbene (composto fenolico) che si trova principalmente nell’uva rossa. Nella pianta sembra capace di interagire con le strutture biologiche attivando processi di riparo e difensivi. La sintesi è indotta da stress quali infezioni e irradiazioni UV. Ha effetti antiossidanti di radical scavanger, antinfiammatorio e vasorilassante.
LDL: (low density lipoprotein), rappresentano la forma di trasporto plasmatica del colesterolo dal fegato, dove avviene la biosintesi, ai tessuti, dove viene utilizzato. Sono le lipoproteine più aterogene per l’elevato contenuto di colesterolo ( circa 40%) che tendono a depositare nell’intima delle arterie quando sono in quantità elevate.

HDL: (high density lipoprotein) hanno dimensioni più piccole e densità maggiore delle LDL in 

quanto aumenta ilo contenuto proteico (40-50%). Le HDL rimuovonom il colesterolo dai tessuti, lo incorporano al loro interno dopo averlo esterificato, e lo portano al fegato. Svolgono quindi una azione diametralmente opposta alle LDL e rappresentano una notevole forma di difesa dell’organismo nei confronti dell’aterosclerosi.

Scavanger : (spazzini) sostanze in grado di eliminare i radicali liberi; quest’ultimi sono specie chimiche molto reattive che  contraggono legami con altre molecole dando luogo a reazioni a catena che finiscono per alterare la struttura chimica dei composti cellulari, con gravi danni fisiologici.

Antociani: Negli antociani l’aglicone è chiamato antocianidina ed è correlata ai flavoni. Soni i pigmenti responsabili della colorazione vivace dei fiori, foglie e nella vite della buccia dell’acino.

Si trovano nel succo vacuolare della cellula e il colore che vira dal rosso al blu è dipendente dal PH.

Alcuni studi hanno evidenziato come questi composti possano agire, nella pianta, come filtro alle radiazioni solari nocive. L’attività biologica più importante si esplica sul microcircolo riducendo la permeabilità capillare. Gli splendidi colori porpora e rubino dei vini rossi sono dovuti agli antociani, mentre flavoni, leucoantociani e catechine (flavonoli) sono importanti per il colore dei vini bianchi.

Malvidina, peonidina, cianidina, delfidina, sono antociani presenti nelle bucce degli acini di alcuni vitigni in quantità diverse.

* Istituto di Clinica Medica, dipartimento di Ingegneria e tecnologia agro-forestale, Università degli studi Palermo, Laboratorio agroalimentare ed ambientale, Ente Sviluppo Agricolo (ESA), Palermo, dipartimento di chimica e tecnologie farmaceutiche cattedra di cardioangiologia, Università degli studi, Palermo. 
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