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Lolio extra vergine di oliva non é solo un alimento, é molto
di pin. E’da tempo che si parla delle sue proprieti salutisti-
che, la letteratura cresce continuamente, non una smentita,
solo conferme. Il Capol, nell'ambito della sua attiviti di
valorizzazgione di questo prodotto, ha voluto dare il suo con-
tributo promuovendo una ricerca condotta presso il Polo di
Medicina di Latina dell’'Universita La Sapienza di Roma
volto proprio a indagare le proprieta salutistiche dell'olio
extra vergine di oliva ottenuto dalla cultivar itrana, tipica
della provincia di Latina. I primi risultati della ricerca,
insieme ad altri due scritti, danno vita a questa pubblica-
zione realizzata, come la ricerca stessa, grazie al contributo
dell’Ente provinciale. Questa si rivolge a tutti coloro che vo-
gliano approfondire le tematiche legate all’olio d'oliva ed in
particolare vuole essere un biglietto da visita per presentare
questo prodotto a coloro che soggiorneranno negli agrituri-
smi della provincia. Con essa si vuole andare oltre la mera
valorizzazione delle tradizioni, si vuole mostrare come una
tradizione radicata nel territorio possa essere l'incipit per un

progetto che guarda al futuro.
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EXTRA VERGINE DI OLIVA,
ISTRUZIONE PER L'USO PER UNA
SCELTA CONSAPEVOLE

di Luigi Centauri
presidente CAPOL

lio extra vergine di oliva. Una preposizione e quat-

tro parole per identificare uno dei prodotti simbo-
lo della dieta mediterranea. Su ofio e oliva ¢ poco da
spiegare mentre qualche riga si deve spendere invece sulle
altre due. Perche lolio ¢ vergine? Perche ¢ ottenuto solo
con procedimenti meccanici, bandita ¢ la chimica du-
rante l'estrazione. Anche oggi che la tecnologia ha fatto
grandi passi in avanti, ottenere un olio di oliva non ¢ altro
che fare una spremuta di olive. Perch¢ ¢ importante sape-
re questo? Perché nei supermercati ¢ facile imbattersi in
prodotti che contengono olio di oliva e non extra vergine.
Sembrano simili ma in realtd quello che li accomuna ¢
solo la materia prima. Lolio di oliva infatti ¢ un olio che
ha subito un processo di raffinazione a cui poi ¢ stato ag-
giunta una parte di olio vergine. Durante questo processo
molte delle sostanze benefiche per la salute vanno perse.
Veniamo alla seconda domanda: perche extra vergine?
Perche da un frantoio possono uscire tre tipi di olio: Un
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buon olio, un olio medio e un olio non utilizzabile in
cucina, ossia un olio che deve essere raffinato per essere
commestibile detto lampante (buono appunto per illu-
minare non per alimentare). Lolio medio, che puo ave-
re dei parametri chimici non eccellenti e/o lievi difetti
organolettici, ¢ chiamato olio vergine; I'olio migliore ¢
invece /extra vergine, un olio che tra I'altro presenta di-
fetto alcuno al naso e alla bocca. Quest'ultimo ¢, per la
legge, il massimo che si possa trovare in commercio, in
realtd le cose stanno diversamente. Premesso che lolio
¢ per il 98-99% formato da trigliceridi, quindi grassi,
ci pud essere una grande differenza tra extra vergine ed
extra vergine. Le sostanze responsabili dei profumi, gli
antiossidanti, si trovano nella restante parte, in quel
1-2% chiamato frazione insaponificabile. Il contenuto
di polifenoli, gli antiossidanti naturali di cui si parlera
molto nel resto della pubblicazione, puo variare ad
esempio da 60 a oltre 600 mg/kg. E facile intuire che
maggiore ¢ la concentrazione di tali sostanze, maggiore
sara il beneficio che se ne trarra dal consumo. A questo
punto ¢ d’obbligo un’altra domanda: come si ricono-
sce un olio di qualita? Sicuramente non leggendo le-
tichetta, sono tutte uguali. Bisogna afhidarsi ai propri
sensi, all’olfatto e al gusto. La vista non gioca un ruolo
importante: il colore non dice nulla sulla qualita dell’o-



lio, giallo o verde che sia, pud essere buono o meno
buono. Per cogliere tutte le sfumature, per diventare
assaggiatori esperti, c'¢ bisogno di formazione e tan-
to allenamento ma, anche non volendo intraprendere
un percorso di studio, con qualche nozione ¢ possibile
orientarsi nel mondo dell’olio. Innanzitutto, un olio
buono ha un buon profumo. Sembra scontato ma non
lo ¢ affatto. Molti infatti non conoscono il profumo di
un olio buono. Ricordano ad esempio /odore dell'olio
del nonno, dell’olio che si usava in cucina quando era-
no bambini, ma non ¢ scontato che quellolio era di
qualita. E importante sottolineare infatti che genuino
non ¢ sinonimo di qualita dell’olio. Non perch¢ un olio
¢ fatto in modo artigianale, da un produttore che co-
nosce i suoi alberi uno ad uno, che molisce nel piccolo
frantoio di paese, questo ¢ sicuramente extra vergine.
Ancora oggi molti commettono errori durante la rac-
colta, scelgono impianti di trasformazione obsoleti e
ottengono degli oli che possono essere vergini o lam-
panti. Il consiglio quindi ¢, come primo approccio, di
chiedere aiuto ad un esperto e scegliere un olio che ha
ottenuto buoni piazzamenti nei concorsi. Il passo suc-
cessivo ¢ confrontarlo con un olio comprato in offerta
al supermercato. Le differenze saranno evidenti. Poi si
potra passare all’assaggio dell’olio. Basta metterne un



po’ in bocca e se l'olio ¢ di qualita si avvertird un gu-
sto amaro e un piccante nella gola che possono essere
anche molto pronunciati. Bene, lungi da essere difetti,
queste sensazioni indicano che nell’olio sono presenti
antiossidanti. Semplificando si puo dire che maggiori
sono questi sentori, maggiore ¢ il contenuto di polife-
noli. Quindi, se un olio ¢ amaro ¢ piccante, ¢ un olio di
qualitd, non un olio da portare indietro al produttore.
Facile vero? Se dopo questa esperienza il consumatore
vorra approfondire, per lui si aprird un mondo. Di oli-
vi ne esistono centinaia di varietd ed ognuna ha delle
caratteristiche peculiari. Ci sono quelle che donano
sentori di pomodoro, altre di mandorla, altre di carcio-
fo, erba aromatiche e molto ancora. F necessaria una
guida per cogliere questa sfumatura ma le occasioni
di partecipare ad un corso non mancano. Concluso il
discorso generale, parliamo brevemente dell’olio della
provincia di Latina. Nell'area la varietd predominante ¢
I'Itrana che si trova in pressoche tutti i comuni olivicoli
dell’area. In passato era conosciuta soprattutto come
oliva da mensa, la famosa oliva di Gaeta non ¢ altro che
un’oliva itrana completamente matura, quindi nera,
deamarizzata prima con sola acqua e poi in salamo-
ia. Gia nel XV secolo era conosciuta fuori dai confini.
Da circa un decennio sta facendo molto parlare tra gli
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addetti ai lavori anche lolio ottenuto dall’itrana. Re-
golarmente produttori locali salgono sui podi dei piu
importanti concorsi nazionali. Quando le olive vengo-
no raccolte precocemente, ossia non ancora completa-
mente mature, donano un olio dalle caratteristiche di
pregio che puo essere apprezzato sia dagli esperti che
dai consumatori. Al naso spicca un sentore di pomo-
doro verde molto accentuato che si accompagna da un
livello medio alto di profumi in generale. Alla bocca
il sentore ¢ ancora evidente e si accompagna a note di
amaro e piccanti decise ma mai troppo pronunciate.
Segno questo che la concentrazione di polifenoli ¢ im-
portante ma non tale da comprometterne 'uso in cuci-
na. Quando si valuta un olio, quando si sceglie un olio
per la cucina, bisogna cercare un compromesso tra le
qualita salutistiche e quelle organolettiche. In commer-
cio si possono trovare oli con concentrazioni altissime
di polifenoli ma che al gusto risultano molto amari e
piccanti rendendone difficile I'uso. Il sapore del cibo
infatti risulta alterato. Come in tutte le cose quindi,
la scelta migliore sta nel mezzo: per un utilizzo quo-
tidiano ¢ bene scegliere un olio mediamente amaro e
piccante capace di garantire il giusto apporto di antios-
sidanti senza compromettere il gusto degli alimenti.
Lolio di itrana risponde a queste caratteristiche.
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LOLIVICOLTURA
IN PROVINCIA DI LATINA,
IL REGNO DELLITRANA

di Giovanni D’Achille
presidente Aspol

Gli oliveti della provincia di Latina si trovano prevalen-
temente nella fascia di territorio pedemontano e colli-
nare che si estende con continuitd ed omogeneita alle
spalle dell’agro pontino dal comune di Roccamassima
a quello di Minturno con la caratteristica di svilupparsi
parallelamente al mare da Nord a Sud della provincia
mediante i sistemi contigui dei monti Lepini, Ausoni
ed Aurunci. In definitiva il sistema orografico geografi-
co, con una giacitura ed esposizione predominante ad
ovest—sud/ovest seguendo il percorso della via Appia,
costituisce una terrazza inclinata verso il mare lungo
ben 100 Km.

Tale territorio ¢ caratterizzato dalla presenza massiccia
degli oliveti e dalla presenza costante della varietd di
olivo denominata itrana (che non scende mai al di sot-
to del 50 % del patrimonio di piante negli oliveti).

Gli oliveti, generalmente impiantati in terreni scoscesi
raramente superano la quota dei 400 metri sul livello
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del mare poiché le zone pil alte sono investite a bo-
schi e macchia mediterranea tanto da creare un siste-
ma strettamente interconnesso tra gli oliveti e le aree
naturali protette e della rete Natura 2000. I numeri
del comparto olivicolo pontino sono rilevanti: 11.728
produttori distribuiti su 10.314 ettari che coltivano
circa 2.500.000 piante principalmente della varieta
Itrana (circa il 70%). La produzione di olive da olio ¢
di 25.000.000 Kg I'anno, molite principalmente nei
56 frantoi della provincia. La produzione media an-
nua ¢ di 4.600.000 kg di olio ¢ 5.000.000 di olive da
mensa, per un giro d’affari complessivo stimato in-
torno ai 30 milioni di euro. La maggiore produzione
di olive ¢ concentrata nei comuni di Itri, Cori, Rocca
Massima e Sonnino e i soggetti interessati sono orga-
nizzati o in ditte individuali o in cooperative. Litrana
¢ una cultivar che da un frutto che puo essere utilizza-
to per produrre sia olive da mensa, sia olio extravergi-
ne di oliva. E anche conosciuta sotto il nome di Oliva
di Gaeta, Oliva Grossa, Trana ed Esperia. Le drupe
maturano tardivamente e in modo scalare. Questo
consente agli olivicoltori di prolungare le operazio-
ni di raccolta non pregiudicando la qualita dell’olio
extravergine ottenuto. Le olive destinate al consumo
diretto (attraverso la tecnica della fermentazione na-

14



turale in salamoia, denominato sistema allaz Itrana)
vengono raccolte tra novembre e dicembre (bianche).
Per produrre la Gaeta si aspetta la piena maturazione
nel periodo marzo — aprile. La produttivita ¢ buona
anche se l'alternanza di produzione ¢ marcata: a sta-
gioni di carica possono seguire annate di scarsa pro-
duzione. Litrana ha una lunga storia alle spalle, una
storia secolare ma in passato era conosciuta soprat-
tutto come oliva da mensa. Negli ultimi ventanni,
grazie al miglioramento delle tecniche estrattive, e alla
diffusione delle conoscenze rispetto alla qualita tra i
produttori, si ¢ iniziata la produzione di oli di pregio
che in breve tempo hanno conquistato palcoscenici
importanti nel panorama nazionale. Litrana ¢ inoltre
la varieta principe della DOP Colline pontine.

La Denominazione di origine protetta infatti, deve es-
sere ottenuta negli oliveti con le seguenti varieta: Itra-
na dal 50% al 100%, Frantoio e Leccino sino al 50%
ed altre varieta fino al 10% purché non modifichino le
caratteristiche del prodotto. Un olio, puo fregiarsi di
questo riconoscimento se la produzione dell’olive, la
trasformazione in olio, il confezionamento ecc. avven-
gono nell’areale di produzione dei Comuni registrati
nel Disciplinare di produzione approvato dalla Ue.
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L EXTRA VERGINE NELLA
PREVENZIONE DELLA MALATTIA
ONCOLOGICA E METABOLICA

di Alessandro Rossi
presidente LILT Latina

Jolio extravergine d’oliva ¢ 'unico olio presente nel-

la dieta mediterranea rappresentandone la storia, le
tradizioni e la cultura. E I'unico olio ottenuto dalla spre-
mitura meccanica a freddo delle olive senza alcun additi-
vo per cui le sue componenti nutrizionali si conservano,
integre, per mesi. Le sue proprieta curative e nutrizionali
(oggi ben rappresentate dal termine nutraceutico) sono
state dimostrate da molti studi scientifici : & ricco di an-
tiossidanti quali la vit. E, la vit. A, l'acido oleico, poli-
fenoli, e sostanze a cui vengono attribuite capacitd an-
tineoplastiche quali I'oleocantale. E inoltre accreditato
di addurre acidi grassi essenziali e quindi indispensabili
che l'organismo non ¢ in grado di sintetizzare da solo ed
¢ un supporto ideale per le vitamine liposolubili A, D,
E, K. Queste caratteristiche fanno dell’olio e.v. un pre-
zioso alleato per la nostra salute. I risultati di una analisi
sistematica dei pitt importanti studi scientifici pubblica-
ti sull'argomento, hanno dimostrato che le persone che
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consumavano una quantita significativa di olio extra-
vergine d’oliva presentavano un rischio minore di svi-
luppare una neoplasia, in particolare il carcinoma del-
la mammella e dell’apparato digerente. Altre evidenze
indicano come questo alimento dia un contributo si-
gnificativo nel ridurre altre tipologie tumorali. Negli
ultimi anni molti studi e ricerche confermano i risul-
tati sperimentali dei meccanismi biologici con i vari
elementi contenuti nell’olio extravergine d’oliva siano
in grado di realizzare un’azione protettiva antitumora-
le. Si tratta dei fenoli liberi e coniugati quali i lignani,
i secoiridoidi, lo squalene etc. In esperimenti su linee
cellulari di carcinoma mammario, I'acido oleico si &
dimostrato in grado di ridurre notevolmente i livel-
li dell’oncogene Her-2/neu(c-erb B-2), una proteina
essenziale per lo sviluppo del carcinoma, iperespressa
nel 20-25% delle neoplasie mammarie e predittiva di
una peggiore prognosi. Recentemente ¢ stato riportato
che P'olio extra vergine d’oliva aumenta la bio-disponi-
bilita nel sangue di altri componenti con un potenziale
preventivo. Ad esempio la concentrazione nel sangue
di licopene, di cui sono particolarmente ricchi i pomo-
dori, aumenta drasticamente in seguito alla cottura del
pomodoro in olio extra vergine di oliva. Inoltre la ca-
pacita antiossidante del plasma aumenta se il pomodo-
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ro consumato ¢ stato preparato con olio extra vergine
di oliva rispetto ad altri oli. Se sostituissimo con grassi
insaturi, di cui ¢ ricco I'olio extra vergine d’oliva appe-
na il 5% delle calorie totali introdotte sotto forma di
grassi saturi, potremmo registrare una riduzione del ri-
schio di carcinoma mammario del 33%, di carcinoma
colorettale del 22% nonché di altri tumori del tratto
aerodigestivo superiore (orofaringe, laringe, esofago).
Gli effetti benefici si esplicano in tutti gli apparati del
nostro organismo.

Protegge dalle malattie cardiovascolari in quanto i
polifenoli in esso contenuti favoriscono una maggio-
re produzione di nitrossido, potente vasodilatatore, e
prevengono dall’ossidazione delle lipoproteine LDL.
Le LDL ossidate, infatti rappresentano le principali re-
sponsabili della formazione della placca aterosclerotica
con conseguente restringimento delle arterie ed insor-
genza delle malattie cardiache.

Svolge un’azione benefica nello sviluppo del sistema
nervoso: la sua composizione lipidica ¢ simile a quella
del latte materno, rendendolo un alimento essenziale
nella dieta del bambino. In et adulta ci preserva dalle
malattie legate al rallentamento e al deterioramento
delle funzioni cerebrali come Parkinson e Alzheimer.
Cio grazie soprattutto all’azione antiossidante dell’aci-
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do oleico, dei polifenoli e del tocoferolo (vit. E). Tali
malattie riconoscono un ruolo rilevante nella presenza
dei radicali liberi che, legandosi con componenti es-
senziali della cellula nervosa ne alterano la struttura
e ne favoriscono la degenerazione. Un recente studio
condotto dall’Universita di Chicago ha scoperto che
oleocantale interferisce con I'azione di proteine neu-
rotossiche coinvolte nel morbo di Alzheimer. Lolio
extra vergine d’oliva ¢ il pit digeribile e il pit sano
tra i grassi ed ha un effetto benefico su tutto il sistema
gastrointestinale, proteggendone le mucose. Lacido
oleico, infatti riduce la produzione di acido cloridrico
e quindi previene le gastriti e ulcere. Accelera, inoltre,
il transito del tratto intestinale favorendone la regola-
ritd. Favorisce Iattivazione del flusso biliare e lo svuo-
tamento della cistifellea, ostacolando I'insorgenza di
calcolosi biliare. Rappresenta un elemento cardine nel
paziente affetto da diabete mellito, in quanto riduce i
livelli di zuccheri nel sangue e la resistenza all’insuli-
na tipica di questa condizione. Ha un effetto benefico
sul nostro apparato osteoarticolare: 'olio extravergine
d’oliva facilita 'assorbimento della vit. D e combatte
osteoporosi. Inoltre, grazie alla potente azione anti-
inflammatoria ed antiossidante svolta dall’oleocantale,
¢ un efficace alleato terapeutico nell’artrosi. Protegge
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da diverse patologie inflammatorie cutanee, quali la
psoriasi, 'acne, la dermatite atopica ed altri tipi di
eczema. La ricerca scientifica ha dimostrato come lo
squalene, presente nell’olio d’oliva, possieda proprieta
antiossidanti nei confronti delle radiazioni solari, di-
minuendo la produzione di radicali liberi a livello del-
la pelle foto esposta. Lolio extra vergine d’oliva, infine,
¢ particolarmente indicato nella gravidanza, grazie al
suo rapporto ottimale tra acidi grassi polinsaturi, satu-
ri e monoinsaturi (acido linoleico, linolenico e oleico)
e alla capacita di assicurare un buon rapporto di vita-
mine liposolubili (A, D, E, K), di stimolare la mine-
ralizzazione delle ossa e di prevenire rischi emorragici
del nascituro. Proteggendo la mucosa gastrica, evita le
esofagiti da reflusso, particolarmente frequenti nell’ul-
timo trimestre. Pud contribuire a prevenire alterazio-
ni metaboliche abbastanza frequenti quali il diabete
gestazionale e la stipsi. Noi preferiamo gli oli giovani
poiché conservano integre tutte quelle proprieta allea-
te della nostra salute, ed una particolare attenzione la
riserviamo per gli oli artigianali.

BIBLIOGRAFIA
La settimana della prevenzione
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POLIFENOLLI,
UN AIUTO NATURALE
PER LA MEDICINA

di Eugenio Lendaro
Universita La Sapienza di Roma (Polo di Latina)

E noto, che le nazioni del sud Europa presentano la

piltt bassa incidenza delle patologie cardiache. Il
fattore che potrebbe spiegare questo fenomeno, definito
“paradosso Mediterraneo”, risiede nello stile di vita tipi-
co di queste regioni, caratterizzato da regolare attivita fi-
sica e da un particolare regime alimentare. Tali evidenze
furono per la prima volta dimostrate nel 1980 dallo stu-
dio epidemiologico del medico Ancel Keys, che conio il
termine di Dieta Mediterranea. A partire da quell’anno
sono stati effettuati numerosi studi che hanno dimostra-
to come la Dieta Mediterranea sia probabilmente asso-
ciata ad una riduzione dell'incidenza della mortalita, non
solo delle patologie cardiache, ma anche di molte forme
tumorali e delle malattie neurodegenerative.
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La Dieta Mediterranea ¢ caratterizzata da:

- un alto consumo dei vegetali, legumi, frutta e cereali,

- un regolare, ma moderato, uso di vino,

- un moderato consumo di pesce e carne bianca,

- un moderato consumo di prodotti caseari

- un basso consumo di carne rossa,

- ed un relativo alto consumo di grassi insaturi (pitl del
40% delle Kcal giornaliere) proveniente principalmente
dall’olio extravergine d'oliva.

I benefici dell’olio d’oliva sono noti fin dai tempi piu
antichi tanto che tale nutrimento fu tradizionalmente
considerato come una sostanza a meta strada tra l'ali-
mento ed il medicinale.

Tradizionalmente, gli effetti benefici sulla salute
umana sono stati attribuiti all’alto contenuto di aci-
di grassi insaturi ed in particolare dell'acido oleico
il maggiore costituente (circa il 75%). Tuttavia oggi,
indagini scientifiche, hanno dimostrato che questi
effetti possono essere principalmente attribuiti a dei
“costituenti minori”, circa 1-2%, ed in particolare ad
una classe di molecole idrosolubili, i fenoli. Questa
frazione di costituenti possiede attivitd antiossidanti,
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anti-inflammatorie, anti-tumorali ed anti-microbiche.
La composizione fenolica dell'olio d’oliva varia in
quantitd (60-600 mg/kg) e qualitd in funzione della
specie vegetale, della composizione del suolo, del gra-
do di maturazione del frutto, del clima, del metodo di
conservazione delle drupe, del metodo di produzione
e delle condizioni di conservazione del prodotto fini-
to. Convenzionalmente i composti fenolici estratti da
fonti vegetali sono chiamati polifenoli anche se non
tutte le molecole sono derivati polimerici della subu-
nita unitaria, il fenolo.

In generale nell’'olio sono presenti quattro principali
classi molecolari di polifenoli:

i fenoli semplici,
i secoiridoidi,

i lignani,

i flavonoidi,

E interessante notare che i fenoli semplici (es. idrossiti-
rosilo) e i secoiridoidi (es.oleuropeina) sono presenti, in
quantitd relativamente alte, solo nell’olio d’oliva extraver-
gine; inoltre le evidenze sperimentali raccolte negli ultimi
anni indicano che proprio queste molecole sono in grado
di mediare le attivith “farmacologiche” dell’olio.
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Esiste una interessante relazione tra contenuto di queste
molecole e la qualita dell’olio; in particolare i secoiridoi-
di sono presenti in concentrazioni pil elevate negli oli
giovani con un sapore amaro-piccante e prodotti con
particolari attenzioni nei processi di lavorazione.
Inoltre, anche se I'assorbimento e il metabolismo dei
polifenoli ¢ complesso, gli studi hanno dimostrato che
queste molecole sono altamente biodisponibili a causa
alla loro buona solubilita in acqua, con una efficienza di
assorbimento di circa il 55-66%.

Una delle principali proprietd dei polifenoli ¢ la loro
capacitd antiossidante. Sembrera strano, ma lossigeno
e il suo metabolismo produce, come inevitabile sot-
toprodotto, delle specie altamente reattive e tossiche,
i radicali liberi. I bersagli dei radicali sono i lipidi, il
DNA e le proteine che vengono ossidati; 'accumularsi
di queste alterazioni sono alla base non solo dei normali
processi di invecchiamento di un organismo ma anche
di molte patologie. E ormai noto che il deposito delle
specie ossidate del colesterolo sono la principale con-
causa nella formazione delle placche aterosclerotiche,
presupposto di patologie come infarto del miocardio e
dellictus cerebrale. Inoltre, i radicali liberi modificando
il DNA, macromolecola che contiene le informazioni
per il corretto funzionamento di una cellula, possono
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alterare il programma genetico spingendo la cellula in
un lento ma inesorabile processo neoplastico, base delle
patologie oncologiche.

Negli ultimi anni ¢ stato dimostrato che I'ossidazione e
gli stati di inflammazione sono due processi profonda-
mente interconnessi. Infatti il danno ossidativo attiva la
produzione delle molecole che regolano i meccanismi
infiammatori, le citochine. Questi stati non fanno al-
tro che peggiorare il quadro delle patologie sopraccitate
innescando processi che si autoalimentano, ad esempio
inducendo le cellule a duplicarsi, promuovono la for-
mazione delle masse tumorali. Come gid accennato in
precedenza le componenti minori dell’olio extravergi-
ne d’oliva sono in grado di bloccare sia i radicali liberi
che di inibire il rilascio delle citochine; secondo alcu-
ni ricercatori l'azione antinflammartoria dei polifenoli,
in particolare del oleuropeina, ¢ paragonabile a quello
dell'ibuprofene principio attivo di molti farmaci.
Recentemente si sono accumulati dati su gli effetti be-
nefici dei polifenoli nei processi di apprendimento e sui
deficit della memoria. Inoltre, & stato dimostrato che
idrossitirosolo e 'oleuropeina, sono in grado di limita-
re, nelle patologie neurogenerative, la produzione della
proteina B-amiloide e di altre componenti citoscheletri-
che come la proteina Tau. Il deposito sottoforma di fi-
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brille di queste proteine all’interno dei neuroni ¢ la prin-
cipale lesione cellulare che provoca la morte del tessuto
cerebrale nell” Alzheimer e nelle taupatie correlate. La
novita di questi lavori risiede nel fatto che per la prima
volta si ¢ ipotizzata l'interazione fisica dei polifenoli con
dei bersagli molecolari; in altri termini queste molecole
sarebbero in grado di intercalarsi negli aggregati fibrilla-
ri “sciogliendoli” ed in alcuni casi tali legami sarebbero
in grado di far scattare degli interruttori proteici capaci
di mediare processi fisiologici complessi.

Lultima frontiera in questo campo ¢ sicuramente l'ef-
fetto nutragenomico mediato dall’olio extravergine.
Sembra, infatti che le componenti polifenoliche siano in
grado di modulare i processi con cui 'informazione ge-
netica viene trasferita nella sintesi delle proteine, in altri
termini siano in grado di modificare la stabilita delle mo-
lecole messaggero (mRNA) i loro stati di maturazione e
di modificazione post-trascrizionale.

Nonostante 'enorme numero di studi effettuati sui po-
lifenoli dell’olio e la salute umana, a mio avviso, solo al-
cuni aspetti hanno raccolto sufficienti prove scientifiche
inequivocabili. Infatti, se si esclude il caso dei mecca-
nismi coinvolti nel campo prettamente cardiovascolare,
tutte le altre proprieta imputate a questa classe di mo-
lecole sono ancora da chiarire specialmente a livello dei
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meccanismi coinvolti. A questo livello, il ruolo dei vari
atcori della filiera olivicola ¢ fondamentale. A mio avviso
sarebbe auspicabile se si riuscisse a trovare un percorso
comune tra produttori e mondo accademico. Esistono
gia delle realtd, specialmente nel campo enologico, in
cui le aziende agricole sono diventate promotrici della
ricerca non solo a livello agronomico.

A tal riguardo ¢ da ricordare che nell’attuale Diparti-
mento di Scienze e Biotecnologie Medico Chirurgiche
della sede distaccata a Latina della Sapienza, sono in cor-
so ricerche atte a determinare le proprieta farmacologi-
che nel campo oncologico dei polifenoli estratti da oli
monocultivar di Olea europea vr. Itrana. Il mio interesse
in questo campo della ricerca di base ¢ nato nel 2007
seguendo la tesi sperimentale del Dr. Roberto Monticolo
ed ¢ cresciuto negli anni a venire. I dati scientifici fino ad
ora raccolti hanno costituito la base di un progetto di di
ricerca dal titolo “Olive oil phenols as potential source of
chemopreventive and therapeutic agents against bladder
cancer”. Penso che nel nostro territorio si stia creando
un’opportunita unica dove I'eccezionale qualita d’olio,
possa trovare un valore aggiunto nel finanziamento del-
la ricerca svolta all'interno del polo universitario ormai
profondamente radicato nel territorio Pontino.
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