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Substancia presente no vinho
tinto previne infeccoes graves

Ambito: Regional Corte: 1 de 1

Uma equipa de cientistas da univer-
sidade escocesa de Glasgow anunciou /
ter descoberto que um anti-oxidante |
que existe em grandes quantidades |
no vinho tinto previne infec¢des que
podem degenerar em septicémias (in-
fecgOes generalizadas do corpo).

Este anti-oxidante, o resveratrol, en-
contra-se na pele das grainhas dauva e em
muito major quantidade no vinho tinto do
que no vinho branco. Também ja Ihe foram
atribuidos outros beneficios para a satde:
prevenir a formacao de coagulos e comba-
ter o cancro. Numa experiéncia com dois
grupos expostos a um potente agente
de infeccdo, a equipa de cientistas des- o
cobriu que o grupo que néo tinha feito um
tratamento prévio a base de resveratrol de-
senvolveu uma reac¢io grave semelhante a
uma septicémia, que pode causar falha ge-
neralizada dos érgdos e a morte.

Por outro lado, 0 grupo que recebeu doses
de resveratrol ndo desenvolveu qualquer ti-
po de infecgéo.

\
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Segundo os investigadores, o resveratrol
impede a formacao de duas enzimas que tém
um papel fulcral no desenvolvimento de in-
flamacdes graves, a sphingosine kinase e a
phospholipase D.

“Doengas inflamatdrias severas como a
septicémia sdo muito dificeis de tratar e mui-

Péeras com vinho

Numa panela, misture a agua com
2 colheres de aclcar amarelo, os
cravinhos, o limao e ovinho. Leve ao "
fogo e deixe ferver por5a 10 minu- g
tos, para formar uma calda. Junte as
péras abertas ao meio e cozinhe-as
até ficarem levemente amolecidas.
Retire as péras da calda, coloque-as
numa forma (com a parte cortada vi-
rada para cima) ereserve. Reservea
calda também.

Parafazer o creme, batabemas ge-
mas com 4 colheres de aclcar. Jun-
te a farinha e misture. Ferva o leite
com 2 colheres de acUcar, e junte

) tagente morre por falta de tratamento”,
explicou o médico Alirio Melendez, um
dos cientistas da equipa da universidade
de Glasgow. “Ainda por cima, muitas
\\ pessoas que sobrevivem a uma sep-
ticémia saem dela com uma péssima
qualidade de vida devido aos danos
causados pela infec¢io aos diversos Or-
gdos internos. O objectivo ultimo do nosso
estudo era o de identificar umanova terapia
para ajudar no tratamento de doencas infla-
matérias severas”, explicou.
Esta descoberta foi publicada no jornal
da Federacdo das Sociedades Americanas
de Biologia Experimental (FASEB, no
acrénimo em inglés).

“O poténcial terapéutico do vinho
tinto estava engarrafado desde hd milhares
de anos e agora os cientistas descobriram
os segredos, identificaram a forma como
a ac¢do do resveratrol pode gerar novos
tratamentos contra infec¢des mortais”,
declarou o director do jornal da FESAB,
Gerald Weissman.

6 péras sem casca e sem semente
*1/2limao
3 colheres de sopa de acticar amarelo
2 chavenas de café de vinho tinto
¢1 chavenade cha de agua
¢/ sementes de cravo-da-india
*3gemas de ovo
¢1 colher de sopa de farinha de trigo
*1/2litro de leite
6 colheres de sopa de acucar para o recheio
e3clarasdeovo
6 colheres de sopa de acucar para
acaldade chocolate
200 gr de chocolate meio amargo
¢ g.b. de creme de leite fresco

a mistura de gemas. Mexa bem e

leve ao fogo para que o creme re-

duza levemente. Junte um pouco

da calda das péras e continue com

o creme no fogo até ficar encorpa-
do. Reserve.

Para o recheio, bata as claras em
neve e junte o aclcar restante. Re-
cheie as péras com o merengue e
leve ao forno para gratinar.

Ferva o creme de leite. Retire do
fogo, junte o chocolate raspado e

misture bem, até derreter. Reserve.
Para servir, espalhe uma porcao de
creme branco na metade do prato e
uma porcao da calda de chocolate
na outra metade. Coloque a péra no
centroesirva.

Docedevinho —

1 lata de leite condensado
1 pacote de natas W
300 mlde vinho tinto suave
24 gdegelatinabranca
empod
600 mlde sumo
concentrado de uvas
oleog.b.
300 ml devinhotinto seco
150 g de acucar
1 paude canela

Num liquidificador bata o leite conden-
sado, as natas, o vinho tinto, metade
Y dosumode uva e a gelatina hidra-

) tada e dissolvida.
Numa forma de pudim untada com
6leo, coloque o preparado de vinho

e leve ao frigorifico a solidificar.
Para fazer uma calda de vinho tinto,
numa cacarola em lume brando co-
logue o vinho tinto seco e os outros 300
mlde sumo de uva, aclcar e pau de cane-
la, durante 10 minutos. Retire o pau de canela.
Deixe arrefecer, desenforme o doce e deite esta
calda sobre o doce.



