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ALCOHOL	&	NEOPLASIE



ALCOHOL	&	NEOPLASIE

L’interpretazione degli studi
epidemiologici è	resa difficile da diversi
fattori concomitanti e	potenzialmente
confondenti:

üFumo
üDieta
üTerapia ormonale sostistutiva
üFamiliarità

ETANOLO
üSostanza	carcinogenetica per	gli	esseri	
umani

üRischio	di	npl direttamente	
proporzionale	al	quantitativo	consumato



ALCOHOL	&	NEOPLASIE
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Alcuni studi caso-controllo e
di coorte non hanno
evidenziato una
correlazione tra assunzione
di alcolici e rischio di PCa

Aumento statisticamente
significativo del rischio di
Pca solo nei pazienti che
assumono ≥ 22
bicchieri/set

Un moderato consumo di
vino può ↓ il rischio di npl
colon, ovaio, prostata e
basalioma

Uno studio prospettico di
coorte danese non ha
evidenziato correlazione
tra npl e vino rosso ma tra
npl e vino bianco e
fermentato

Hayes RB.	Am	J	Epidemiol 1996
In alcuni studi è riportato Il
rischio relativo di npl
cambia a seconda del tipo
di bevanda alcolica
consumata

Hayes RB.	Am	J	Epidemiol 1996	
Jain	MG.	J	Cancer 1998

Sharpe	CR.	Cancer	Causes	Control	2001
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BIRRA E APPARATO UROGENITALE







Ø Bevendo questi lieviti, essi entrano direttamente nel flusso sanguigno. Possono proliferare e riprodursi in
maniera impressionante. Arrivando velocemente alla prostata e provocando i vari disturbi e dolori che
spesso provoca.

Ø Se si è certi di avere un tasso di lieviti molto alto nel nostro organismo, è consigliato fare dei cicli di
argento colloidale di 2 settimane. Per ucciderli completamente ed evitare che si riproducano.

Ø Se soffri di prostatite acuta o cronica, questi lieviti possono essere davvero micidiali. Anche una sola birra
può causare problemi a chi ha questo tipo di infezione. La prostatite infatti è un po’ diversa dall’ipertrofia
prostatica benigna. La prostatite una volta combattuta non porterà più problemi di ingrossamento alla
prostata, mentre l’ipertrofia è più difficile da far regredire.



BIRRA:	FASI	DI PRODUZIONE



GLI	INGREDIENTI	DI BASE:	IL	LUPPOLO
Nome	scientifico:	"Humulus lupulus“.
Pianta	alta	anche	7–9	metri,	perenne,	famiglia	delle	Cannabinaceae
Funzioni	nella	birra:	
üottimo	conservante
üstabilizzante	(soprattutto	per	quanto	riguarda	l'aroma	e	la	schiuma	della	birra)	
üaromatizzante.	

•≥	300
•spt	di	natura	volatile	
•composizione	chimica	varietà-
dipendente:	
-monoterpeni
-sesquiterpeni
-alcoli
-esteri
-acidi	carbossilici
-sulfidi	

Non	si	sa	ancora	se	gli	olii	essenziali	
del	luppolo	siano	anche	bioattivi	

nello	svolgere	
funzioni	salutistiche	
nell’organismo	umano

Composti Quantità % 
(p/p) 

Funzione 

Acqua 10.0 

Resine Totali 15.0 forniscono l'amaro

Olii essenziali ( 0.5 – 3.0 responsabili dell'aroma

Tannini e polifenoli 4.0 – 6.0 provocano la coagulazione 
delle proteine durante la 
bollitura e la fermentazione

Zuccheri 
monosaccaridi 

2.0

Pectine 2.0 

Aminoacidi 0 .1

Lipidi and Cere 3.0

Ceneri 8.0 

Cellulosa and lignina 40.0 



GLI	INGREDIENTI	DI BASE:	IL	LUPPOLO
UMULONE	 üα-acido	più	rappresentato

üInibisce	l’osteoporosi	già	a	bassi	livelli	di	concentrazione
üElevata	attività	antinfiammatoria
üInibisce	l’angiogenesi	e	la	crescita	incontrollata	di	cellule	
endoteliali Tobe et al.	1997

Yamamoto et al.	2000
De	Keukeleire 2003

XANTO-UMULONE	
Azioni	anticarcinogenetiche:
üInibizione	dell ‘attivazione	metabolica	di	agenti	pro-tumorali
üStimolazione	degli	enzimi	coinvolti	nella	detossificazione
carcinogenetica
üInibizione	della	crescita	del	tumore	in	stadio	precoce	

Miranda	et al.1999
Gerhauser et al.2002	

Tabata et al.1997
Stevens	et al.2003

8-PRENILNANINGENINA

üIl	più	potente	fitoestrogeno che	si	conosca	ad	oggi	
üLegame	competitivo		con	il	più	potente	17,beta	–estradiolo	
üAzioni	anticarcinogenetiche:	cancro	dell’utero	e	del	seno		
üInibizione	IPB
üInibizione	angiogenesi

De	Keukeleire,	2003
Rong et al.2001

Pepper et al.	2004





1 - Respirazione: il lievito utilizza l'ossigeno disciolto nel mosto per immagazzinare energia
per la futura attività e riproduzione - questa fase dura da 2 a 24 ore.
2 - Fermentazione: le cellule di lievito si riproducono molto velocemente (la popolazione
raddoppia ogni 20 minuti) e metabolizzano gli zuccheri, trasformandoli in alcol etilico ed
anidride carbonica - la fase di fermentazione dura in genere dai 3 ai 6 giorni.
3 - Sedimentazione: quando sono stati consumati quasi tutti gli zuccheri il lievito comincia
a sedimentare per mancanza di cibo sul fondo del fermentatore - fase di 1 - 2 giorni.

GLI	INGREDIENTI	DI BASE:	I	LIEVITI
Microrganismo unicellulare appartenenti a due grandi famiglie:
Saccharomyces cerevisiae, detto ad alta fermentazione, lavora nel range di temperatura
12-22°C e fermenta in superficie, creando una massa di schiuma piuttosto compatta. Dà
alla birra un sapore fruttato e aromatico.

Saccharomyces uvarum (Carlsbergensis) detto a bassa fermentazione lavora a 4-15°C e
fermenta sul fondo. La birra di lieviti a bassa non é generalmente fruttata e produce una
birra che privilegia gli aromi dei malti.

FASI	DI AZIONE	DEI	LIEVITI



I	LIEVITI	E	LA	SALUTE
Forniscono	vitamine
del	gruppo		B:
üB1
üB6	
üB9	(acido	folico)	

livelli	di	omocisteina
(sostanza	pro-
infiammatoria	

sospetta	
nell’aterosclerosi)	

Rischio	di	malattie	
cardiovascolari

üI	lieviti	non	producono tossine
üPotenzialmente	non	dannosi	per	organismo	umano,	tranne	in	situazioni	di	grave	
immunodepressione

Effetto	principale:	anticarcinogenesi
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VINO



VINO	BIANCO,	ROSSO	E	ROSATO:	CHE	DIFFERENZA	C’E?
Ottenuto	principalmente	dalla
spremitura	dell’uva	
senza	la	sua	buccia.

Ottenuto da uve fresche
impiegate con la loro
buccia, messa a
macerare in modo da
donare al composto il
caratteristico colore
scuro

üProdotto della macerazione
dell’uva rossa con succo e buccia in
determinate tempistiche
üLa gradazione di rosso si ottiene
dal tempo di “infusione”
üLa peculiarità è il tempo di
macerazione, quel tanto che basta
per donare la colorazione rosata,
ma senza alterare la sua delicatezza

üVinificazione, in bianco, avviata
con lieviti selezionati, i quali
trasformano gli zuccheri presenti
nell’uva in alcol e CO2.
üLa fermentazione dura circa 15/20
giorni ad una temperatura non
superiore ai 18°C al fine di
preservare i profumi più delicati
dell’uva di partenza



VINI:	ELEMENTI	COMPOSITIVI	“POSITIVI”

üPolifenoli, soprattutto flavonoidi, tra cui:

-Resveratrolo, presente nella buccia
-Piceatannolo, con proprietà antiossidanti ancora più accentuate
del resveratrolo.

üAntocianine (zuccheri con effetti coadiuvanti nel trattamento del
diabete e con effetti positivi sulla vista)

ü Idrossitirosolo, un potentissimo antiossidante che non si trova
nell’uva, bensì si sviluppa solo durante la fermentazione

üAcido caffeico



POLIFENOLI

Potenti	azioni	anti-ossidanti:
ü↓	l’ossidazione	del	colesterolo	nelle	LDL
ü↓	aggregazione	piastrinica
üModulano	le	vie	di	segnalazione	cellulare

FLAVONOIDI
Antocianine
Flavan-3-ols	:	>	50%	dei fenoli

NON-FLAVONOIDI	
Resveratrolo
Cinnamati
Acido gallico

Effetti protettivi sul
sistema cardio-vascolare

üContenuti soprattutto nella buccia
üIl	vino rosso contiene fenoli 10	volte	di più del	vino bianco (concentrazione
compresa tra 1.2	e	3.0	g/L)

Yang	CS.	Annu Rev	Nutr 2001
Aisling Aherne S.	Nutrition	2002

Kampa M.	Nutri Canc 2000

Azione anticarcinogenetica

Azione antiandrogena (inibizione in	vitro	
delle linee cellulari di PCa androgeno-
dipendenti)





POLIFENOLI



RESVERATROLO

ATTIVITÀ	PRINCIPALI:
• Antiossidante
• Antinfiammatorio
• Cardioprotettore
• Vasodilatatore
• Ipolipemizzante

Arranz S.	Nutrients	2012
Jang	e	Pezzuto,	1999

IMPIEGO	TERAPEUTICO:
• Malattie	cardiovascolari
• Insufficienza	circolatoria
• Disturbi	del	microcircolo
• Dermatite atopica

AZIONE	ANTICARCINOGENETICA	attraverso	la	modulazione	di:
� Trasduzione	del	segnale
� Risposta	immunitaria
� Fattori	di	trascrizione
� Azione	di	citokine ed	interleuchine	e	prostaglandine
� Azione	delle	proteine	che	regolano	il	ciclo	cellulare



RESVERATROLO

Hsieh	TC.	Anticancer Res 2000.
Hsieh	TC.	Exp	Cell	Res	1999.

Lin HY.	J	Urol	2002.
Mitchell	SH.	Cancer Res 1999.
Kampa M.	Nutr Cancer	2000.

Kuwajerwala	N.	Cancer	Res	2002.
Narayanan BA.	Int J	Cancer 2003.
Stewart	JR	Invest	New	Drugs 2004



La definizione “French Paradox” fu introdotta da S. Renaud all’inizio degli anni 90’ per
descrivere la bassa incidenza di patologie cardiovascolari e di obesità nella
popolazione francese, in contrasto rispetto alla loro dieta, ricca di lipidi ad alto PM.
La causa del paradosso risiede nell’elevato consumo di vino rosso, ricco in
transresveratrolo (trans-R) e altri polifenoli ingeriti con la dieta.



L’attività mediata dal recettore del
Trans-R è ancora poco compresa
perchè complessa.

Bersaglio: recettori estrogenici ed
androgenici delle linee cellulari di PCa
androgeno-indipendenti

Il suo ruolo nella
proliferazione delle
cellule di npl al seno e
alla prostata rimane I
fase di comprensione,
soprattutto in relazione
alla presenza del Trans-R



L’azione antiossidante del
piceatannolo è 11 volte
più alta del resveratrolo

PICEATANNOLO



üTra i più importanti gruppi di
pigmenti presenti nei vegetali
üIl colore può variare dal rosso al blu e
dipende dal pH del mezzo in cui si
trovano e dalla formazione di sali con
metalli pesanti presenti in quei tessuti

ANTOCIANIDINE

Causa la morte cellulare nelle linee
cellulari di PCa aumentando le reactive
oxygen species (ROS)



L'idrossitirosolo (1-(2-idrossi)etil-3,4-diidrossibenzene) è classificato come composto
fitochimico esprimente fortissime proprietà antiossidanti. L'indice ORAC (Oxygen Radical
Absorbance Capacity, ovvero la capacità di assorbimento dell'ossigeno radicalico) per
l'idrossitirosolo è pari a 40,000 µmolTE/g, circa dieci volte maggiore rispetto al tè verde e
almeno due volte rispetto al CoQ10..

IDROSSITIROSOLO	



IDROSSITIROSOLO	



L'acido	caffeico è	un acido	organico	 che	deriva	dall‘	acido	4-idrossicinnamico	e	
la	sua	struttura	base	è	l‘anello	catecolico (1,2-diossibenzenico)

ACIDO	CAFFEICO

L’assunzione di elevate	quantità di acido caffeico ed acido ferulico è	associata
ad	una riduzione del	rischio di Pca

Il trattamento con fenetil-estere dell’acido caffeico induce l’arresto del ciclo
cellulare e l’inibizione della crescita di cellule CRPC attraverso la regolazione
di of Skp2, p53, p21Cip1, and p27Kip1.
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üUn	consumo	moderato	di	vino	rosso	riduce	in	modo	significativo	l’incidenza	di	PCa
üUn	consumo	moderato	di	vino	bianco	o	birra	non	influisce	sul	rischio	di	PCa



“Chi beve vino 
con moderazione 
vive più a lungo 

del medico 
che glielo
proibisce.”

G. Carducci


