LE PROPRIETÀ ANTICOLESTEROLO DELLE PROTEINE DI LUPINO

Uno degli obiettivi principali del progetto Healthy-Profood è lo studio delle proprietà nutrizionali e nutraceutiche delle proteine di lupino, con particolare attenzione alla prevenzione delle malattie cardiovascolari. 

Nell’area delle possibili applicazioni nutraceutiche sono già stati ottenuti risultati incoraggianti. La valutazione sperimentale dell’abbassamento dei livelli di colesterolo da parte delle proteine del lupino bianco è stata condotta su modelli animali ben precisi, cioè ratti a dieta con caseina e colesterolo-acido colico. Questi ultimi sono stati trattati con una dose giornaliera di 50 mg di proteine di lupino per animale, che si traduce in una rilevante riduzione del colesterolo totale e LDL. Questa quantità di proteine equivale a 250 mg/kg, una dose frequentemente impiegata in medicina per la riduzione dei grassi (come con i fibrati per esempio). È anche importante sottolineare che i ratti hanno mostrato una normale curva di crescita durante il periodo di trattamento, dato che conferma il valore nutrizionale delle proteine del lupino.

Conclusioni 
Questi risultati preliminari necessitano, naturalmente, di conferme, sia a livello sperimentale che clinico. Esistono però buone ragioni per essere ottimisti. Sono state riscontrate infatti analogie strutturali tra le proteine del lupino e quelle della soia, associate a una capacità di ridurre il rischio di malattie coronariche. Si può quindi ragionevolmente aspettarsi che anche questo legume diventi un nuovo strumento terapeutico contro l’ipercolesterolemia. Tutto ciò potrebbe tradursi, in un prossimo futuro, in una crescita di interesse per la produzione del lupino in Europa ed in altri Paesi, quali l’Australia.
