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Progetto Villanova, i risultati ottenuti dalle Università di Udine e Trieste

Vino? Un ottimo alimento
e anche quello bianco

riduce i rischi per il cuore
UDINE.Inregimedicorrettaali-

mentazione, un moderato consu-
modivinoalgiorno,pariacircatre
bicchieri bevuti durante i pasti, ri-
duce del 25% il rischio di malattie
cardiovascolariedel40%l’inciden-
za di malattie neurodegenerative
comel’Alzheimer.Sonoquestiisor-
prendenti e confortanti risultati
emersidurantelericerchecondot-
tedaunnutrito pooldi studioside-
gli atenei di Udine e Trieste all’in-
ternodel“ProgettoVillanova”,pro-
mosso e finanziato dall’omonima
azienda vitivinicola di Farra
d’Isonzo.

Comprendere i meccanismi bio-
logici con cui i componenti della
dieta influiscono sulla salute uma-
naèun aspettoessenzialeper ope-
rare delle scelte corrette nel cam-
po della medicina sociale e della
prevenzione. E, proprio in questo
contesto, le ricerche condotte dal-
la dottoressa Sabina Passamonti,
dell’Università di Trieste, si sono
indirizzateacapireseicomponen-
tifenolicidelvino,dellafruttaedel-
laverdura, che, come ampiamente
dimostrato, possono neutralizzare
i radicali liberi dell’ossigeno, a lo-
ro volta responsabili di malattie
croniche degenerative, siano dota-
ti di valore nutrizionale.

In particolare, si è scoperto che
la vite produce antociani e polife-
noliperrispondereallostressossi-
dativo; una capacità di risposta
chel’uomononhaacquisitonelcor-
sodell’evoluzione.Introducendoil
vinocome alimento, il corpoassor-
benonsoltantolacomponentealco-
lica, ma anche quella fenolica, ric-
ca appunto di antociani, che sono
in grado di passare dallo stomaco
al sangue e, successivamente, alle
cellule celebrali. Vino come vero e
proprio alimento, dunque.

Maquellochehaparticolarmen-
te incuriosito i ricercatori è stato
chetalisostanze,tradizionalmente
e notoriamente presenti nei vini
rossi, si trovano in considerevole
quantitàancheneibianchi.Èdimo-
strato,dunque,cheancheibianchi
possono godere degli stessi meriti
dei vini rossi, e la notizia è stata
ovviamente accolta con entusia-
smo da parte dei viticoltori del
Friuli Venezia Giulia, regione che
vanta una ricca produzione pro-
prio di questi vini divenuti famosi
in tutto il mondo. Le ricerche con-
dotte all’interno del “Progetto Vil-
lanova”, tuttavia, non si sono esau-
rite a questi aspetti, e, anzi, hanno
spaziatodallostudiodellasintesie

dell’accumulo di metaboliti secon-
dari (in particolare, terpeniefeno-
li)comeelementirilevantineldefi-
nire anche le qualità organoletti-
chedelvino,alladefinizionedipra-
tiche viticole a basso impatto am-
bientale attraverso l’introduzione
dimetodi biologici di lotta alle ma-
lattie e ai fitofagi; dalla selezione
di varietà autoctone resistenti, al
miglioramento delle condizioni di
vinificazione, mettendo a punto
metodi che limitino la perdita di
antiossidanti, fino agli studi sulle
relazioni tra biodiversità e viticol-
tura.

Il “Progetto Villanova’, avviato
unanno fa e realizzato grazie al so-
stegno dell’azienda vitivinicola di
Farra, della Regione, nonché gra-
zie alle collaborazioni con gli ate-
nei di Udine e Trieste, Federdoc,
CritaedErsa,econilcoordinamen-
to scientifico del professor Angelo
Vianello, preside della facoltà di
Agraria dell’Università del Friuli,
haindirizzatoiricercatoriastudia-
renumerosievariaspettidell’inno-
vazione in viticoltura ed enologia,
con lo scopo di stimolare sempre
più la ricerca in questo settore te-
nendo ferma la volontà di mettere
a disposizione di tutti i soggetti i
risultati ottenuti.


