ESPUMANTE & SAÚDE

O espumante tem simbolizado o vinho da amizade, do amor, do sucesso. Por isso, tem sido, principalmente, o vinho das celebrações. Porém antes de tornar-se a mais nobre das bebidas, era considerado salutar e medicinal: auxiliar da digestão, antidepressivo, potente anti-séptico e um dos melhores diuréticos, soberano contra reumatismos e na prevenção do envelhecimento. Assim, pelo menos até o final do século  XIV, ter uma garrafa de espumante em casa, mais do que um gesto de bom gosto, era sinal de bom senso.
O desenvolvimento da química moderna, em especial no campo farmacêutico, acabou tornando esquecido esse lado terapêutico do espumante, fazendo com que se consagrasse apenas o seu lado festivo.
No entanto, descobertas científicas mais recentes, particularmente no campo da biologia molecular, confirmam que o espumante de fato possui propriedades medicinais, tanto preventivas quanto curativas. 
Por sua riqueza em sais minerais, vitaminas e oligo-elementos, assim como pela presença de compostos orgânicos formados durante a sua elaboração, o espumante é uma bebida viva dotada de inegáveis propriedades dietéticas. Assim sem substituir as prescrições normais, em doses razoáveis pode ser um excelente complemento terapêutico.
Essas características foram compiladas e estudadas por dois médicos franceses, os Drs. Tran Ky e François Drouard, que apresentaram suas conclusões no livro “Lês Vertus Therapeutiques du Champagne”, redigido em conjunto com o escritor François Bonal e publicado pela Editora ARTULEN de Paris em Abril de 1990. A seguir, com base no texto desse livro são descritos mais detalhadamente os efeitos deste secular vinho espumante.

DIGESTÃO
Basicamente, ao chegar ao estômago, o espumante desencadeia em alguns minutos a liberação de secreção gástrica, que pode ser dezesseis vezes maior do que a do órgão em repouso. Essa propriedade se deve a ação dos seus ácidos orgânicos e não ao álcool contido na bebida.
Na verdade, bebidas com alta concentração de álcool reduzem a secreção gástrica, inversamente, um bom espumante, com teor alcoólico em torno de 12%, estimula o apetite e favorece o trabalho do estômago graças à ação das substâncias que contém.

Adicionalmente, o champagne é benéfico na indigestão, que é freqüentemente provocada por uma dilatação gasosa associada a uma perda da motricidade das fibras musculares do estômago. 

O Potássio e o Magnésio desempenham papel muito importante no processo digestivo, sendo uma taça de champagne encerra pelo menos 1 mg de magnésio, que age em sinergia com outros minerais presentes, entre os quais o potássio e o cálcio, e certos açúcares da uva, como a glucose, a frutose e o sorbitol, dos quais o espumante é particularmente rico. Esse conjunto de fatores estimula também o ritmo intestinal.
Porém, os efeitos benéficos do espumante sobre a digestão se iniciam na boca. Uma pequena quantidade provoca, em segundos, uma secreção abundante de saliva, cujas enzimas digerem certos açúcares do vinho, ativando seus ácidos orgânicos. Normalmente, uma bebida com alto teor de álcool interrompe a salivação e deixa a boca seca. Ainda deve ser considerada a ação dos ésteres presentes no espumante, que desencadeiam a liberação de hormônios digestivos, como a colecistoquinona que, estimula o apetite e mantém os movimentos ritmados do intestino (movimentos peristálticos).
SAÚDE DAS ARTÉRIAS

Em doses moderadas, o espumante ajuda a prevenir males como a arteriosclerose que levaria às obstruções arteriais. Esse efeito é atribuído a sua ação benéfica sobre as células do endotélio, que revestem internamente os 96 mil km do sistema circulatório.

Pesquisas conduzidas na Europa, em especial na Finlândia e na Alemanha, descobriram que é muito importante a ação de um oligo-elemento, o selênio, para salvaguardar a integridade biológica das células endoteliais, e que o infarto do miocárdio ocorre mais freqüentemente nos indivíduos cuja concentração sanguínea de selênio fica anormalmente baixa. O espumante, facilitando a respiração celular, torna mais fácil a captação de selênio. 

DESEJO SEXUAL

No universo misterioso do amor, o homem e a mulher não reagem da mesma forma. Se os estímulos sensuais e eróticos percebidos por uma mulher não forem suficientemente valorizados pelo contexto psico-afetivo para atingir o necessário nível emocional, o desejo pode não nascer e a tensão resultante transformar-se em frustração.
É principalmente para vencer a indecisão, em especial feminina, que o espumante intervém. Seu efeito, nesse caso, parece estar diretamente ligado à sua rápida ação sobre os centros do hipotálamo, estimulando uma liberação amplificada de hormônios de todos os tipos e, em especial, da dopamina e dos hormônios sexuais. O importante a salientar, porém, é que o espumante não cria reações afetivas. Sua ação não é outra senão desenvolver um sentimento pré-existente em estado latente.
