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Gusto

Prima considerati rifiuti, oggi i residui dei grappoli sono impiegati
in un progetto dell'Universita di Palermo che li riutilizza con vari cibi

Le vinacce rivivono incucina
Usate per arricchire pane e dolci

Clara Minissale

PALERMO

ino a qualche tempo fa da
malti erano considerari ri
fiuti, o searti di lavorazione. |
pitt arditi e lungimiranti, in
vece, le utilizzavanoper la pro
duzione digrappa o dialcol ctilico,
Sesiconsideracheinltaliasi produ-
conocirca 1,5 milioniditonnellate
dirifiuti solidi dai processi di vini-
uelone, avere Idea di come smal-
tirli non & un problema da poco.
Oggi c'e unanuovafrontiera per|'u-
tilizzo delle vinacce, ciog i residui
deigrappoliedei tralci pressati per
ottenere il mosto, sottoprodotto
dellavinificazione: I'impiego in cu
cina. Asperimentarlo ¢1'Universita
diPalermo che, attraverso progetti
diricerca portutiavantidal corso di
laureainScienze ¢ Tecnologie Agro-
alimentari, sta valutando non solo
'impiego di questo elemento ricco
disostanze importanti perl'organi-
smo ma anche in che misura & pos-
sibile ottenernc benefici,
«Attraverso una serie di progetti di

ricerca che stiamo portando avanti
con aleune aziende vitivinicole
partner-spiega il professore Nicola
Francesca, docente di Micrabiolo-
giaagrariaall'UniversitadiPalermo
ereferente del corsn diScienze e toe-
nologie agroalimentari - abbiamo
la possibilith di analizzare e utiliz
zarelevinacee che rimangonodopo
la lunga macerazione dell'uva di
Nerod'Avola che é quellache haun
contenuto piu elevato dipolifenoli.
Questi ultimi, di cui sono ricche,
svolguno un lavoro linportante
contro i radicali liberi, sono antios-
sidanti e cosi abbiamo pensato a
come sfruttarle al meglios.
Daquilideadifarle asciugare, frul-
larle per ridurle in polvere e poiuti-
lizzarle in cucina. «Uno dei nostri
studenti e anche chefed ¢ statasua
I'idea di impiegare questa polvere
divinacce, che mantiene tuttoilco
loreel itadel prodottoorigina-
rio, in diverse preparazionis.

La sperimentazione € partita dal
pane, ottenendo un prodotto con
una aciditd molto pronunciarta,
quindi si & passati ad un dolce ar
ricchita con polifenoli di Nero d'A-
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vola, per arrivare al gelato e poi al
formaggio. Ogni lavorazione con
un gusto e un valore nutrizionale
ben marcato. «Tutti esperimenti
che hanno dato risultati interes-
santi —dice Franeesca - ma l'apice
in fatto di gusto e sostanze nutra-
ceutiche si ¢ toccato con il risotto
Carnaraliconcipollotto, acciugadi
Aspra e burroalpino alle vinacce. E
un piatto gustoso, dal giusto equili-
briodisaporie riccodi nutrientiche
fanno bene al nostro organismo e
chie potrebbe essere perfeto anche
per un pranzodi Natale Questevi-
nacce ridotte in polvere ci permet-
tonodiavere tuttiibenefcidelleso-
stanze sane contenute nell'uvas,
Cincherimane da capireéinchemi-
sura bisognaassumerne per trarne
realmente vantaggio e a questosta
pensando la facoltd d: Farmacia
dell'Universita di Palermo che sta
studiando quale sia la dose di con-
centrazione ottimale di vinacce
perché il prodotto sia davvero be-
nefico. «E un lavore che.al termine
di tutte le prove ci dira quante vi-
nacce bisogna assumere per stare
meglio-
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