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Omega-3: dall’olio di fegato di merluzzo alla
nutrigenomica

Gli anni 20 del secolo da poco concluso sono stati particolarmente fruttuosi
per alcune scoperte realizzare in tale periodo. Nel 1929 infatti G. Burr e M.
Burr scoprono che 'acido linoleico (AL), capostipite degli acidi grassi della
serie omega-6, e l'acido alfa-linolenico (AaL), capostipite della serie omega-
3, sono indispensabili per la salute dell'uomo. Sono stati pertanto definiti aci-
di grassi essenziali (AGE) in quanto l'organismo umano non essendo in gra-
do di sintetizzarli, deve introdurli con gli alimenti per mantenere lo stato di
benessere.

I frutti delle numerose ricerche degli anni successivi si sono avuti soprattutto
negli anni ’80 con le scoperte sulla biochimica e fisiologia delle prostaglandi-
ne, e su altre molecole analoghe biologicamente attive; nel 1984 furono indi-
viduati i mediatori lipidici ad azione anti-infiammatoria, denominati lipoxine
(LX) e, successivamente le resolvine, derivate dall’acido eicosapentaenoico
(EPA) e dall’acido docosaesaenoico (DHA) ed infine le protectine (PD) o
neuroprotectine (NPD), derivate dal DHA, composti tutti che intervengono
nella fase di risoluzione del processo infiammatorio.

Con il miglioramento delle condizioni socio-economiche, in particolare nel
mondo occidentale pitt industrializzato, abbiamo assistito ad una progressiva
e rilevante aumentata assunzione di lipidi animali e di oli di semi, nei quali
gli omega-6 sono molto rappresentati, con progressivo ridotto apporto di aci-
di grassi omega-3. Ne ¢ derivata una alterazione del rapporto ottimale ome-
ga-6/omega-3 che da circa 5-6:1, con un apporto di energia pari al 3% da
acidi grassi omega 6 ¢ 0,5% da acidi grassi omega 3, supera a volte il valore di
20:1.

Queste variazioni dietetiche hanno favorito la comparsa di un insieme di
quadri patologici, che potremmo definire la “patologia del benessere”, in
quanto gli acidi grassi omega-6 e omega-3 danno luogo a mediatori lipidici
pro e anti inflammatori, per cui quando prevalgono i primi, ¢ pil frequente la
comparsa di patologie croniche-inflammatorie e degenerative.

Molto tempo prima di tali scoperte, nel 1782, il medico inglese T. Percival
suggeri di far assumere l'olio di fegato di merluzzo nel tentativo di prevenire
e curare 1 soggetti affetti da rachitismo, malattia molto diffusa a quel tempo
in Inghilterra, in tutta 'Europa del Nord e nell’ America del Nord.

Tale condizione morbosa nota dai tempi piu antichi e imputata da Sorano,
medico greco vissuto e da Galeno (130-200 d.C.) a carenze nutritive ed igie-
niche, era stata successivamente descritta in maniera adeguata dai medici in-
glesi D. Whistler e F. Glisson. Perd, nonostante il successo del trattamento
proposto da Percival e successivamente da Darbey, e alcune segnalazioni ap-
parse ad opera del famoso medico A. Trousseau, non essendo noto il mecca-
nismo d’azione sulla malattia, I'indicazione terapeutica sollevd non poche
perplessita. Solo dopo la fine della prima guerra mondiale, la Dr.ssa Click di
Vienna confermsd, in uno studio clinico controllato, l'effetto preventivo e te-
rapeutico dell’olio di fegato di merluzzo nel 1922.

Contemporaneamente, C. Funk invento il termine “Vitamins”; McCollum
E.V. e collaboratori, che nel 1913 avevano scoperto nel tuorlo d’'uovo e nel




burro un fattore liposolubile indispensabile per la crescita e da loro indicato
con la lettera A, denominarono il principio anti rachitico “Vitamina D”.

Nel 1928 il chimico tedesco A. Windaus recevette il Premio Nobel della chi-
mica per gli “studi sui lipidi e sulla loro connessione con le vitamine ed in
particolare con la vitamina D”.

11 ruolo svolto dall’olio di fegato di merluzzo dall'inizio del suo impiego non si
¢ limitato solo alla prevenzione del rachitismo per la sua azione sull’assorbi-
mento del calcio, sulla formazione delle ossa e sulla crescita. Negli anni *30, du-
rante ¢ dopo la seconda guerra mondiale e per qualche decennio ancora, ha
rappresentato una grande conquista preventiva-terapeutica e di civilta.

Per il suo alto contenuto di vitamina A, di iodio, e di acidi grassi omega-3 ha
permesso prima ancora che molte delle attuali conoscenze venissero acquisi-
te, un recupero delle condizioni di salute soprattutto delle classi pit abbienti
e ha certamente svolto un’azione preventiva di molte condizioni patologiche
in quanti lo hanno regolarmente assunto.

La vitamina A per la sua azione epitelio protettiva a livello degli occhi, della
cute, delle mucose e del sistema immunitario con maggiore resistenza alle in-
fezioni delle vie respiratorie. Lo iodio per il corretto funzionamento della ti-
roide. apporto infine di circa 2 grammi di omega-3 quantita assunta con un
cucchiaio di olio di fegato di merluzzo, che molti di noi hanno preso durante
i mesi invernali dalla meta degli anni ’30 fino alla fine degli anni ’50, ha cer-
tamente contribuito a favorire lo sviluppo e la funzionalita del cervello, della
retina e del tessuto nervoso in generale. E stato inoltre utile per una adeguata
elasticita delle pareti delle arterie, prevenendo o ritardando i disturbi cardio-
vascolari, per un corretto funzionamento del sistema immunitario e per pre-
venire, o almeno ritardare, la comparsa di processi infiammatori-degenerativi
cronici.

In questo ambito i recenti preparati naturali di olio di fegato di merluzzo
continuano a mantenere la loro attualitd in quanto virtualmente privi di con-
troindicazioni.
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