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GIUSEPPE S. TRAPANI 

asce il 18.01.1952 a 3\C Marsala. Diplomato al 
liceo classico Giovanni XXIII si 
Laurea il 18 luglio 1977 in 
Medicina e Chirurgia all'Univer- 
sità di Palermo. Sanitario nel 
distretto delle isole Egadi nel 1978 
e poi all'osped~le S. Biagio di 
Marsala nel 1979. Medico di fami- 
glia dal 1980. E' hpecialista in chi- 
nirgia dell'apparato digerente ed 
endoscopia digestiva (1994 - 

Università dell'Aquila). E' uno 
degli ideatori e fondatori del- 
l'Associazione Medico-Chirur- 
gica Lilybetana nel 1985. di cui e' 
stato presidente nel biennio 1998- 
199Y producendo pih di I O mani- 
festazioni scientifiche di livello 
nazionale e dando inizio nel marzo 
1999 alla prima manifestazione 
internazionale "In Vino Salus" 
parte medica di effetti salutistici di 
'Trapani Provincia Naturale del 
Vino.'. In atto é presidente della 
delegazione enologica della stesa 
ax5ociazione. E' coordinatore pro- 
vinciale dal 1999 della società 
scientifica nazionale Snamid, con 
la quale ha organizzato il Xo 
Cono Nazionale di Animatori di 
Formazione e il congresso nazio- 
nale Snami-Snamid nel 2000. Di 
questa società scientifica C anima- 
tore di formazione medica. E' 
anche presidente della cooperativa 
"Nuova Realtà Medica'.. con la 
quale ha avviato il progetto epide- 
mologico "indagine conoscitiva 
delle neoplasie in provincia di 
Tapani" finalizzato alla realizza- 
zione del primo registro tumon. 
Scrive su diverse riviste. fra cui 
quella nazionale "Dimensione" e 
quelle locali "Il Vomere" e 
"Reporter". Ha partecipato ad 
incontri, dibattiti ed interviste tele- 
visivi su emittenti locali (Canale 
2, Telescirocco, Telesud) e nazio- 
nali (TG3 e Rei&). Sposato con 
due figli, ha da sempre l'hobby del 
giuoco del calcio. tantocché nel 
1991 é stato uno dei fondatori del 
gruppo sportivo medico "Marsala 
Città del Vino" che ha partecipato 
e partecipa ai Giochi Mondiali 
della Medicina. E' di religione 
cattolica cristiana. impegnato nel 
sociale, nel volontariato e nella 
solidarieti. Crede fermamente nel 
cambiamento socio-culturale e 
politico della Sicilia, soprattutto 
da parte dei giovani. 

"E' un piacere invitarti a capire 
ed a bere "di-vinov con noi,,, 99  

P er un turista, come te, che arriva a 
Trapani e volge lo sguardo a nord 
l'immagine è quella di vedere da un 

momento all'altro comparire un elimo da 
Erice o da Segesta, a sud un fenicio, un 
romano od un inglese da Mothia, Lilybeum 
o Marsala, ad est un greco, un normanno o 
un arabo da Selinunte, Salemi o Mazara, ad 
ovest, all'orizzonte del mare Mediterraneo, 
l'ammiraglio Orazio Nelson che scrive 
dalla sua cabina a Lord keith comandante 
in capo della flotta "I1 vino è così buono, 
che è degno della mensa di qualsiasi genti- 
luomo e sarà una vera manna per i nostri 
marinai". Ma ovunque tu osservi vedrai 
enormi distese di vigne che tutte questi 
genti hanno piantato nel tempo, con sagacia 
e tenacia, tramandandole amorevolmente, 
da padre in figlio. I1 fertile terreno, il soave 
scirocco ed il Dio Sole poi avevano, da 
soli, fatto il resto, producendo biologica- 
mente il più nobile frutto, l'uva, e la più 
divina bevanda, il vino, nettare di Bacco e 
di Dionisio. 

D e bevanda vino venerati da sem- 
.e con veri pellegrinaggi sino ai 

.,mpli del culto del Dio Dionisio tra 
i greci e Bacco tra i romani. Addirittura nel 
calendario arcaico dell'antica Roma c'erano 
segnate due feste con il nome di Vinalia che 
si celebravano una ad aprile per festeggiare 
l'inizio della consumazione del nuovo vino e 
l'altra in agosto per l'inaugurazione della 
vendemmia. E questo culto e questa religio- 
sità nel tempo sono rimasti sino ad oggi 
intatti, modificandosi solo per modalità e 
tecnologie. Così, quando a settembre inizia 
la sacra "sagra" della vendemmia dell'uva, 
si avvia tutto quel rituale religioso che vede 
tutti noi trapanesi: medici imprenditoriali, 
artigiani, commercianti, operai, religiosi, 
casalinghe, scendere in "piazza" con forbici 
e guanti in mano, larghi cappelli di paglia in 
testa, alla guida dei mitici 'Tigrotti, Leoncini 
e Lupetti telonati", disposti in lunghe file 
variopinte. E con tanta gioia di vivere den- 
tro, ci trasformiamo in allegri e simpatici 
vendemmiatori prima e vinificatori poi. 
Settembre mese del culto della vite e del 
vino! Anche noi medici dell'Associazione 
Medico-Chirurgica Lilybetana (Lilybeum 
era l'antica Marsala romana) in tal senso a 
settembre sentiamo il forte richiamo alle 
nobili origini dei nostri antenati e al sacro 
culto della vendemmia! Ed avendo una cir- 
colazione sanguigna "enologica" il nostro 
sangue per meglio ossigenarsi ha bisogno 
continuamente del vino. 

It' s a pleasure for us to invite you 
to discuss wine and drink with us... 

A tourist such as yourself, aniving in 
Trapani, might imagine that he could 
meet an Elymian of Erice or Segesta, a 
Poenician from the south, a Roman or an 
Englishman from Mothia, Lilybeum, or 
Marsala, a Greek from the east, a 
Norman or an Arab from Selinunte, 
Salemi, or Mazara, Admiral Nelson wri- 
ting in his charthouse to his commandant 
Lord Keith: "wine is so good as to deser- 
ve any gentleman's table and it will be a 
rea1 manna for our mariners". But 
everywhere you will see the vast extend 
of vines planted by al1 those peoples in 
the course of ages with perseverance and 
wisdom, handing on from father to son. 
The fertile ground and Sun God did the 
rest, producing the noblest fruit, the gra- 
pes , and the most divine drink, wine. 
Gods and wine have been worshipped 
ever since the time of the God Dionysus 
(for the Greeks) and Bacchus (for the 
Romans).Two feasts, named "Vinalia", 
were included even in the Roman calen- 
dar. They were held in April, to celebra- 
te the beginning of wine's consumption, 
and in August to inaugurate the Harvest. 
And such worhip has ti11 now kept being 
modified in modality and technology 
only. So, when in September the 
"sacred" harvest festiva1 begins every 
one of us, doctors, artisans, Salesmen, 
workers, housewives, take part in such a 
"religious ritua13'.And with so much 
"joie de vivre" we become cheerful and 
nice "vine-harvesters" fùst, and wine 
makers second. September is the month 
of the vine and wine cult! We, doctors of 
the Associazione Medico-Chirurgica 
Lilybetana, feel the summons to our 
noble origins and to the " harvest cult". 
And, having an Oenological blood circu- 
lation, our blood needs wine to be oxy- 
genated! From al1 that has been said 
above, we feel deeply involved in wine 
and this feeling has led to the setting up 
of a Medical Congress on the healthy 
effects of wine. Dear friend, the 
Congress, which I invited you to, has 
reached its third year. Now, after three 
years, we can say that our efforts have 
been greatly recognized and praised 
internationally. 



SEBASTIANO 

J L 1 6 . 1 1 . 1 9 5 3  Lau- 
reato in Medicina e 

P Chirurgia presso I'Univer- 
sith di Palermo in data a 07.1 1.1978, abilitato alla 
professione medica presso 

R la stessa Università nello 
stesso anno. Dal 1979 al 

T i 980 ha svolto attività pres- 
so l'ospedale di Mazara, 

f successivamente ha svolto 
l'attività di ufficiale medico 
presso il Btg. Logistico 

Q 
"Isonzo" in Tricesimo (UD) 
dal 1981 al 1982. Ne1 1982 
iniziò l'attività di conven- 
zionato con i l  S.S.N. per la 
medicina generale. Nel 
1987 conseguimento della 
specializzazione in Igiene e 

M Medicina preventiva presso 
l'università di Palermo. 

La Dieta Mediterranea e il vino 
1 secolo appena trascorso 
sarà ricordato come il seco- 
lo di una duplice rivoluzio- 

ne delle abitudini alimentari nei 
paesi industrializzati e precisa- 
mente nella prima parte del 
secolo i soggetti meno abbienti 
"mangiavano per sfamarsi" in 
quanto la possibilità economica 
per acquistare il cibo era molto 
bassa mentre successivamente 
con un aumentato benessere 
economico la gran massa del 
popolo scoprì e potè realizzare 
che "si deve mangiare per 
nutrirsi". All'inizio del terzo 
millennio tutto quanto sopra 
detto si evolve in "mangiar per 
essere in forma" e nell'ambito di 
questa situazione si inserisce il 
vino che pur non essendo ali- 
mento indispensabile viene 
assunto in grandi quantità, circa 
90 litri ogni anno. La compo- 
nente essenziale del vino è l'al- 
col, dal quale per ogni grammo 

si sviluppano 7 calorie, per cui 
piccole quantità di bevande 
alcoliche a basso tenore alcoli- 
co, come ad esempio un bicchie- 
re di vino ai pasti possono faci- 
litare la digestione, mentre, dosi 
elevate hanno effetti nocivi, 
come ad esempio squilibri nutri- 
tivi e, se l'ingestione di quantità 
di alcol è continuativa, si posso- 
no sviluppare dipendenza e 
gravi danni al fegato e al sistema 
nervoso. La moderazione nel- 
l'assunzione di vino delle popo- 
lazioni del bacino del mediterra- 
neo è un esempio da mettere in 
evidenza, specie se il vino viene 
assunto solamente durante i 
pasti, per cui sono preponderati i 
benefici, soprattutto a carico 
dell'apparato digerente e cardio- 
vascolare, che tale bevanda dà 
piuttosto che i danni organici, 
come dimostrato da diversi studi 
scientifici. 

Sebastiano Colicchia 

WINE AND MEDITERRANEAN DIET 
The last century will be remendered as the one in which a double revolution of the ali- 
mentary habits has taken place in the industrialized countries. In the first part of the 
century needy people ate just to survive, because of thein low economic possibilities; 
later, thanks to an increased economic welfare, people found out "eating for nutrition". 
At the beginning of the third millennium al1 the above concepts evolve in "eating to be 
fit" and in the sphere of this new situation, wine is included, whose comsuption is rele- 
vant even if it is not an indispensable food. The main component to wine is alcohol, 
with 7 calories developed in each gram. Small quantities of alcoholic drink with low 
alcoholic content, like a glass of wine during meals, can make easier digestion, while 
elevated doses give noxious effects, such as unbalanced nutrition. If the wine intake is 
continuous, damage to liver or nervous system can develop. The moderate wine intake 
by the Mediterranean basin population is an example to take into considetaion. In fact, 
wine is drunk during meals only, for climatic conditions too, so that the healthy effects 
are predominant, compared to the organic damages, expecially for digestic and cardio- 
vascular system. Sebastiano Colicchia 



L'evoluzione della ricerca 
sugli effetti salutis tici del vino 
D opo le prime ricerche epidemo- 

logiche di Renaud che metteva- 
no in evidenza una minore inci- 

denza dei rischi cardiocircolatori nelle 
popolazioni che abitualmente assume- 
vano con la dieta dosi moderate di vino 
si sono moltiplicate le indagini allo 
scopo di individuare il razionale scien- 
tifico che potesse spiegare questo feno- 
meno. Poiché da tempo è risaputo che i 
polifenoli posseggono una forte pro- 
prietà antiossidante l'attenzione fu pun- 
tata su questi composti che per la loro 
capacità antiossidante potevano impe- 
dire le prime tappe della formazione 
aterosclerotica. 

A queste ricerche si aggiunsero 
quasi contemporaneamente quelle che 
portarono all'isolamento nel vino di una 
particolare fitoalexina: il resveratrolo la 
cui presenza è soprattutto evidente nei 
prodotti dell'uva e del vino e si è potu- 
to così constatare come questa moleco- 
la non solo possegga una forte capacità 
antiossidante ma anche possa interveni- 
re sui fini meccanismi di tipo enzimati- 
co e biochimico che portano alla produ- 
zione di fattori infiammatori e ateroge- 
netici. Queste proprietà riscontrate per 

il resveratrolo si trovarono poi presenti 
in altri componenti polifenolici presenti 
nel vino e nell'uva quali la quercitina, 
il Tirosolo, etc. Lo studio di questi pro- 
dotti che sono presenti in quantità varia- 
bile sia nel vino rosso che nel vino bian- 
co ha portato ad evidenziare come 
bastino anche piccole quantità di queste 
molecole per ottenere i benefici effetti 
biologici desiderati. 

Sotto questo aspetto l'attuale 
ricerca dimostra come siano ugualmen- 
te validi gli effetti fisiologici benefici 
svolti anche dal vino bianco che presen- 
ta caratteristiche biochimiche nei suoi 
componenti analoghe a quelle del vino 
rosso ed anzi in alcuni casi si diversifi- 
cano per la presenza di maggiori quan- 
tità di questi particolari composti. Le 
ricerche attuali si rivolgono perciò ad 
un più approfondito studio non solo del 
resveratrolo ma anche di questi polife- 
noli che presentano prospettive di ricer- 
ca per il futuro molto interessanti e si 
possono affiancare al resvertrolo nello 
spiegare i benefici effetti sulla salute 
che l'assunzione di modiche quantità di 
vino possono svolgere nell'uomo. 

Aldo Bertelli 

THE RESEARCH DEVELOMPMENT ABOUT 
THE HEALTHY EFFECTS OF WINE 

After the first epidemiological researches by Renaud, stressing a lower incidence of cardiocir- 
culatory risks in populations with a mild intake of wine in their diets, studies have increased. 
Since it was known the polyphenols had an important antioxindant function, the attention was 
focused on the compounds that could impede the first steps of the atherosclerotic disease, 
because of their antioxidant ability. Further researches leading to the isolation of a particular 
phytoalexin, the resveratrol, from wine, were carried out. It was shown that not only the phy- 
toalexin molecule exibits a strong antioxidant ability, but it can also take part in the enzyma- 
tic and biochemical process leading to the production of inflammatory and atherogenic factors. 
These were also found in other poliphenols compounds of vine and wine, such as quercitin, 
tyrosol, etc. The researches concerning these compounds, present both in white and red wine 
in a different quantity, led to the belief that even little quantities of their molecules are 
enough to obtain beneficial biologica1 effect. From this point of view, the present research 
shows that the beneficial phisiological effects of white wine, whose biochemical characteri- 
stics are similar to red wine's, are equally efficient. The researches, therefore, are addressing, 
to the study of resveratrol, but also to the poliphenolic compounds. These compounds show 
interesting possibilities for the future research and together with the resveratrol can be able to 
explain the healthy effects associated with a moderate wine consumption. Aldo Bertelli 

ALDO BERTELLI 

Laureefo In Medicina e p 
Chinrrgia presa l'Uni- 
v a t s i ~  di Milano ne1 a 
Luglio 1951. Dirett~,rc 
della Cattedra di Fatrnart- 
coliogia del Dipar- 
timento di Fama-eoSa- T 
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Medica della Pacaftà di t 
Medicina e Chirurgia 
dd1'Università di Mi- 
lano, Presidente della 
Saciad Italiana di 
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Presidente deMa Medi- 
t m n e a n  Society uf 
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Clinica1 Phmealogy. 
Praidente deS1"nterna- M 
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ROSA M. LAMUELA 
RAVENTOS 

C DUCATION: 1990 M S. 
in Food Science Unl- 

versity of Barcelona (Spain). 
1991 Ph.D. in Pharmacia 
Cum Laude Department of 
Nutrition and Food Science 
University of Barcelona 
Spain. WORK EXPERIENCE 
(1 992 present) Assistant 
Professor in the Department 
of Nutrition and Food 
Science. Universidad de Bar- 
celona. (1995 present) Pro- 
fessor of Nutrition in the 
Master in Agricoltur and Food 
Chemistry. Instituto Quimico 
de Sarrià. Universidat Ramon 
Llull. Barcelona. Spain. (July 
- August 1995) Researcher in 
the Department of Viticulture 
and Enology. University of 
California. (1991 - 92) post 
doctoral researcher Depart- 
ment of Viticulture and 
Enology. University of 
California. (1999 - 1991) 
Teaching Assistant in Broma- 
tology (Food Science). (1987 
harvest). Collaboration in the 
Quality Control Laboratory in 
Cdorniu S.A. Spanish Spar- 
kling vines (Caves) As 
Inhibitors of in vitro Human 
LDL Oxidation. Ofiice Interna- 
tional de la Vigne et du Vin. 
Paris (France). March 1999. 
"I fenoli componenti antiossi- 
danti nelle lipoproteine a 
bassa densità. Vino & Salute. 
Marsala (Italia). Marzo 2000. 
PAPERS: Tewenty papers 
published ished in the last 
two years 
PROFESSIONAL ACTIVITY 
AND UNIVERSITY SERVICE 
Secretary of the Food Scien- 
ce and Nutrition Department. 
University of Barcelona, from 
February 1993 to April 1994. 
Reviewer for: Journal of 
Agricultural and Food 
Chemistty - Arnerican Journal 
of Enology and Viticulture - 
Journal of Chromatography - 
Journal of the Science of 
Food and Agriculture - 
Intemational Journal of Food 
Science Technology - Italian 
Journal of good Sceince - Life 
Science - Talanta 

I1 resveratrolo del vino 
Resveratrol from wine 

I consumo di vino è correlato con 
la diminuzione delle malattie 

- cardiovascolari e del cancro. I 
principali responsabili di tale prote- 
zione fisiologica sono i composti 
fenolici. I1 vino è una buona risorsa di 
fenoli, come il resveratrolo, il tiroso- 
lo, acidi cinnamici e flavonoidi; il 
vino che dà il maggiore contributo 
alla produzione di resveratrolo é 
quello prodotto nei paesi del 
Mediterraneo come l'Italia e la 

I p. ine consumption is cor- 
related with a decrease 

W W in cardiovascular di- 
seases and cancer. The main 
responsables of this physiologi- 
cal protection are the phenolic 
compounds. Wine is a good sour- 
ce of phenols, such as resvera- 
trol, tyrosol, cinnamic acids, and 
flavonoids. However, wine is the 
main contributor to resveratrol 
consumption in Mediterraneans 
countries, such us Italv and 

Spagna. Attualmente siamo in grado Spain. We show that resveratrol 
di mostrare che il resveratrolo è bio- is biovailable for intestine and 
disponibile per l'intestino e che può that it can have important biolo- 
avere importanti effetti biologici con- gical effects against c~ncer.  

tro il cancro. Lamuela Raventos Lamuela Raventos 
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I trattamenti con pesticidi 
nella vite e qualità del vino 

L e principali malattie 
della vite sono la 
Peronospora (Plasmofora 

viticola), I'Oidio (Uncinua 
necator) e la Muffa Grigia 
(Botrytis cinerea). Dal 1990 
sono disponibili nuove classi 
chimiche di fungicidi, con una 
diversa modalità di azione 
rispetto ai fungicidi tradiziona- 
li. In letteratura si trovano 
diversi studi sull'effetto dei 
residui di questi nuovi pesticidi 
nella vite e durante il processo 
di vinificazione. Un nuovo fun- 
gicida protettivo con attività 
specifica contro 170idio è 5,7 - 
dicholoro - 4 - (p-fluorophe- 
naxy) chinolina (IUPAC), il cui 
nome comune è quinoxyfen. In 
questo lavoro, è stato studiato 
l'effetto dei residui di quinoxy- 
fen dalla vite al vino e nei loro 
prodotti. Gli esperimenti sono 

stati effettuati su uve siciliane 
(vendemmia 1999). La vinifica- 
zione è stata condotta con o 
senza macerazione. Durante il 
processo di vinificazione, tutti i 
residui passavano nella feccia e, 
dopo la ferrnentazione non c'e- 
rano tracce determinanti nel 
vino. Poiché non è chiara la 
relazione tra il livello dei 
micro-composti nel vino, la 
malattia e il trattamento con 
pesticidi, abbiamo studiato l'in- 
fluenza di diversi trattamenti 
con pesticidi sulla qualità del 
vino. In particolare è stato inda- 
gato il livello di alcuni impor- 
tanti licro-costituenti del vino 
come il resveratrolo e i fenoli. 
Gli esperimenti sono stati effet- 
tuati su vini ottenuti da uve pro- 
venienti dalla Sicilia, Toscana e 
Campania (vendemmia 2000). 

Giacomo Dugo 

Pesticides treatments in vine and quality of wine 
The main pest of vine are downy (Plasmopora viticola), powdery mildew (Uncinua 
necator) and gray mold (Botrytis cinerea). It was in 1990 that new chemical classes 
of fungicides, became available. These compounds have a different mode of action 
compared to traditional fungicides. Severa1 works have been found in literature about 
the destiny of residues of these new pesticide in vine and d ring the wime-making Y process. A new protectant fungicide with specific activity to powdery mildews is 5,7 
- dichloro - 4 - (p-fluorophenoxy) - quinoline (IUPAC), which proposed common 
name is quinoxyfen. In this work, the fate of quinoxyfen residues from vine to wjne 
and in their processing products was studied. The experiments were carried out on 
Sicilian grapes (harvesting 1999). Vinification was conduced with and without mace- 
ration. During wine-making process, al1 residues pass in the lees and, after fermenta- 
tion, no residues were determinable in the wine. Since the relationship between the 
level of micro compounds in a wine, the funga1 disease and the pesticide treatment is 
not well clear, we have studied the influence of different pesticide treatments and the 
quality of wine. In particular, the level of some important licro-costituents of wine, 
such as resveratrol and phenols, have been investigated. The experiments have been 
carried out on wine obtained from grapes (harvesting season 2000) from Sicily, 
Tuscany and Campania. Giacomo Dugo 

GIACOMO DUGO 

a Ragusa i l  
4/5/50. Si è laureato 

1' 1/3/1974 in Chimica 
presso l'università di 
Messina. Dall'lll 111979 al 
61711 986 è stato professore 
di "Esercita-zioni di tecni- 
che e sintesi speciali orga- 
niche" per il corso di 
Laurea in Chimica presso 
la medesima Università. A 
decorrere dall' 111 111981 al 
7/71 1986 ha prestato servi- 
zio nel ruolo dei ricercatori 
confermati nel gmppo 84. 
Dal 1/71 1986 al 
30/07/2000 ha prestato ser- 
vizio nel ruolo di professo- 
re di "Analisi chimica dei 
Prodotti Alimentari" per i l  
corso di Laurea in 
Chimica. Dal 3 1/07/2000 a 
tutt'oggi presta cervizio nel 
ruolo di professore straor- 
dinario di "Analisi chimica 
degli Alimenti" per i l  corso 
di Laurea in Chimica. Ha 
prodotto 96 lavori e pre- 
sentato 102 comunicazioni 
e posters. Attualmente col- 
labora con: la Farma- 
cognosia e Prodotti Natu- 
rali di Chimica dell'llni- 
versità di Montevideo, 
Uruguay; l'Istituto di 
Cromatografia del CNR - 
Area della Ricerca di 
Roma; l'Istituto di 
Ricerche sull'Olivicoltura 
del CNR di Perugia; la 
Cantina Speri-mentale di 
Milazzo. è responsabile del 
progetto "Nuove tecnolo- 
gie e proposte di innova- 
zione nella filiera olivico- 
la" nell'ambito della 
Misura 10.4 del P.O.P. 
1994 - 1999 Sicilia. 
Svolge compiti di C.T. 
Negli Anni Accademici. tra 
il '95 ed il '98 è stato mem- 
bro della IX Commissione 
dell'Università di Messina. 
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