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Odori Sono circa mille i geni per il controllo dell’olfatto, il piti enigmatico dei nostri sensi

11 vino sotto 1l naso,
molecole e percezione

Da sempre la bevanda é parte della storia dell uomo

di LUIGI MOIO *

Negli ultimi anni, innumerevoli
studi epidemiologici hanno spes-
so indicato che l'assunzione di mo-
derate quantita di vino e positiva-
mente correlata al controllo di pa-
tologie cardiovascolari e tumorali.
In seguito a queste osservazioni
un gran numero di ricercatori ha
studiato la composizione polifeno-
lica di uve e vini ed il loro potere
antiossidante sulla salute dell'uo-
mo. Tuttavia, il cibo e le bevande
rappresentano per I'nomo pit1 di
una semplice necessita biologica
per la sopravvivenza ed il benesse-
re fisico: i pasti costituiscono un
importante momento d'interazio-
ne sociale e agli alimenti & possibi-
le ascrivere un importante ruolo
psicolng:‘;io. Il vino fa parte da
sempre di un immaginario che
evoca scenari di convivialita, di ag-
gregazione e di celebrazione: & at-
torno ad una buona bottiglia di vi-
no che si incontrano gli amici, che
si scambiano opinioni, che si con-
cludono atfari, che si festeggia un
giorno o una persona importante.
1 rituale del brindisi si ritrova in-
dietro nei tempi sempre identico.

Da sempre il vino & parte, tra sa-
cro e profano, della storia e della
cultura dell'uomo, Il vino unita-

mente al pane e all'olio accompa- .

gnano la vita di Gesu, che alla fine
lascera ai suoi seguaci il vino co-
me simbolo del suo sangue. Innu-
merevoli sono le citazioni riguar-
danti il vino che percorrono la sto-
ria della letteratura mondiale, dal
testo sacro della Bibbia, fino a
Bukowski, passando per Platone,
Omero, Leopardi, Baudelaire, Ne-
ruda. Basti pensare al connubio di
forma e sostanza tra vino ed arte,
che parla di spiritualita, gusto,
senso estetico, creativita, istinto,
ma soprattutto piacere ed emozio-
ne. La capacita del vino di soddi-
sfare queste sottili necessita della
sfera emozionale dell'vomo &
strettamente legata al suo potere
di stimolare i sensi: colore, gusto,
viscosita, persistenza, ma in pri-
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mo luogo odore e aroma. Le emo-
zioni sono legate alle nostre perce-
zioni sensoriali e cio & particolar-
mente vero per il pill misterioso
dei nostri sensi: I'olfatto. I segnali
olfattivi sono relativamente in
contatto con il sistema limbico, la
zona del cervello legata al senso di
rilassamento e alla capacita di rela-
zionarsi emotivamente con gli al-
tri. Contrariamente alla vista, che
& da sempre il senso primario, l'ol-
fatto e stato lungamente conside-
rato il senso meno indispensabile
e relegato all'ultimo posto nella ge-
rarchia dei sensi poiché «come
senso della lussuria, del desiderio
e dell'istinto porta il marchio del-
I'animalita» (Platone). Oggi rivalu-
tato in tutta la sua «potenza», ba-
sta pensare alle cifre d'affari del-
I'industria cosmetica e al largo im-
piego di aromi in campo alimenta-
re, l'olfatto suscita enorme interes-
se scientifico anche grazie alla cre-
scente consapevolezza dell'impor-
tanza della funzione chemiosenso-
riale nella salute come nella malat-
tia (ad esempio, il morbo di Alzhei-
mer potrebbe avere origine da

una degenerazione dell'organo ol-
fattivo). L'espansione delle cono-
scenze nel campo delle basi mole-
colari e fisiologiche dell'olfatto ha
infatti meritato il Premio Nobel
per la fisiologia e 1a medicina nel
2004, di cui sono stati insigniti i
ricercatori R. Axel e L. Buck. Nel
1991 essi identificarono e descris-
sero una vasta famiglia di geni
(circa 1000) implicati nel control-
lo dei recettori dell’olfatto, il pitt
enigmatico dei nostri sensi, get-
tando cosi le basi per la compren-
sione dei meccanismi fisiologici
della percezione degli odori. Gli
odori sono molecole che essendo
volatili riescono attraverso l'aria a
raggiungere e stimolare i nostri re-
cettori olfattivi, Alcune centinaia
di queste molecole volatili sono
naturalmente presenti nel vino.
Esse appartengono a diverse clas-
si chimiche e sono responsabili
delle sensazioni olfattive che il vi-
no genera. Le concentrazioni dei
composti volatili possono variare
da frazioni di ng/L fino a diversi
mg/L. La conseguenza di tale varia-
bilita di natura chimica e di con-
centrazione si traduce in un contri-
buto sensoriale molto diverso sia
per la qualita che per l'intensita
odorosa. Le soglie olfattive di tali
composti possono infatti differire
notevolmente, pertanto alcuni
composti presenti in tracce posso-
no svolgere un ruolo chiave nel-
l'espressione dell'aroma di un vi-
no, mentre altri, seppure pil ab-
bondanti, possono intervenire in
misura minore. Il contributo di
ogni molecola volatile all'aroma
del vino dipende, inoltre, dalla
sua struttura e quindi dalla sua na-
tura chimica e proprieta chimi-
co-fisiche. La complessita dell'aro-
ma del vino e le difficolta riscon-
trabili nel suo studio sono una
conseguenza della grande variabi-
lita molecolare descritta ma anche
delle numerose trasformazioni
biologiche, biochimiche e tecnolo-
giche che intervengono nella sua
genesi.
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